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CONIFÈRES. 


CONIFERM. 


Coniferœ.  Linn.  Juss.  C.  Rich.  Vent.  DC. 


met;  deux  anthères  à  une  loge.  Chatons  femelles  simples , 
eompofléft  d'écaillés  imbnqiiées,  pointaes»  colorées;  deux 
orairas  à  stigmates  glaiidiileiix;oàDes  formés  d^écailles  oMon- 

gucs,  ligneuses ,  élargies  au  sommet;  deux  noix  osseuses  ou 
testacées,  monospermes,  rca>uvertes  d'une  membrane  qui 
se  prolonge  eu  Ibrme  d'aiie.  Feuilles  persistantes  »  réunies 
deux  à  deux  oa  en  plus  grand  Dombce  daua  une  oièiiie  gaine. 

IV.  t 


PIN. 


PINUS. 


Dii 
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PIN  SAUVAGE.        PINUS  SYLFEiiTRIS. 

PùLus  syWestris.  Linn.  Spec.  14I8.  Pom.  Encycl.  Bot.  6. 

33.  DC.  Fi.  Fr.  '20.yl.  Dksf.  Aibr.  2.  (ilO.  Lapeyr. 
Plant.  Pyr.  %  687.  Duham.  Arl)r.  t^d.  Nov.  5.  230. 
t  66. 

Du»  tes  forêts  cet  arbre  s'élève  à  la  hauteur  de  quatre- 
vingts  pieds  et  même  davantage.  Son  tronc  est  nu ,  droit , 
élancé,  rameux  à  son  sommet.  Ses  jeunes  pousses  sont  ver- 
dàtres;  ses  feuilles  dures,  longues  d'environ  deux  pouces, 
étroites,  courbées  en  gouttière,  pointues,  dun  vert  un  peu 
Ueu&tre,  renfeimées  deux  à  deux  dans  une  gatne  courte 
et  cylindrique ,  munies  d'une  écaîUe  roussàtre  a  leur  base. 

Les  chatons  des  fleurs  mâles  sont  roussAtres,  disposés  en 
grappes  droites;  les  fleurs  femelles  forment  des  chatons 
ovoïdes,  d'un  rouge  sombre.  Les  cônes  sont  courts,  pointus, 
peudans  vers  k  terre,  simples  ou  géminés,  à  icaiHes  pris- 
mati([ues,  épaisses,  obtuses,  ligneuses,  d'un  gris  cendré, 
amincies  à  leur  base ,  ombiliquées  à  leur  sonunet. 

On  le  nomme  Pin  commun.  Fia  de  Bame,  Pin  de  Ge- 
nkfe,  Pinéastrê.  Il  fonne,  dans  une  grande  partie  de  la 
Frasoe,  de  vastes  farto,  surtout  dans  les  hautes  monta- 
gnes. 11  croît  également  en  Suisse,  en  Allemagne ,  en  Snède, 
en  Norwège,  et  jusque  dans  la  Lapon ie.  11  s'accommode  de 
ftfMtt  tes  climats;  il  vient  dans  les  plus  mauvais  terrains,  et 
«i  peut  le  eidtiver  4aBS  4bb  lieux  qui  sen^Uaieiit  étreeon- 
damnés  à  une  aridité  étemelle. 

Miller  regarde  le  Pin  rouefe  ou  Pin  d'Écosse  (Pinw  niftni) 
ccoEume  une  variété  du  Pin  sauvage.  Ses  jeunes  rameaux  sont 
rougeAtm,  inclinés,  ganiia  de  feuille^  courtes,  menues. 
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piipiaiites  et  d'un  vert  glauqae.  Les  cônes  sont  pendans, 
pointas,  léunis  par  hoaquets  autour  des  branches,  à  éeailles 
cpadrangulaires,  tenninées  en  pyramide  allongée. 

Ce  Pin  croît  dans  les  Alpes  et  dans  le  Nord  ;  il  est  com- 
mun en  JÈoosse  et  en  Russie  Son  bois  est  rougeâtre  et  très 
résineux;  on  en  fait  des  mâts  de  navire*  On  le  cnUive  dans 
les  parcs  et  dans  les  bois. 

Dans  le  nord  de  l'Europe ,  le  Pin  sauvage  est  un  arbie 
précieux.  On  en  construit  les  maisons ,  on  en  fait  des  meu- 
bles, des  traîneaux,  des  torches  pour  s'éclairer  pendant  la 
nuit.  On  retire  de  la  poix  du  tronc  et  des  racines  en  déchi- 
rant Véoorce ,  et  les  lames  du  liber  servent  pour  des  tapb. 

Linné  dit  que  cet  arbre  abonde  en  Laponie ,  qu'il  parvient 
è  une  hauteur  prodigieuse;  qu'il  rit  quatre  cents  ans,  et  que 
sou  bois  estt  d'une  très  grande  force.  L'écorce  intéiieure  ren- 
ferme un  principe  muqueux  et  nutritif. 

Bans  le  Nord,  les  en&ns  mangent  au  printemps  eetfe 
éeoroe  qu'ils  détachent  de  Faibre  avec  un  couteau.  Paeris  m 
delidis  est  primo  vere  lihnm  receiUem  Pini  cuUeUo  derasum 
comedere*  {Flenck,  Bromatologia,  pag.  164). 

Les  Lapons  font  avec  cette  éeoroe  une  sorte  de  pain  dont 
ils  se  nourrissent.  Pour  cela  ils  choisissent  les  Pins  très 
élevés  et  dégarnis  de  branches ,  parce  que  ceux  qui  sont  pe- 
tits et  rameux  contiennent  trop  de  résine.  Ils  enlèvent,  dans 
le  temps  de  la  sève ,  l'écorce  du  tronc,  dont  ils  ne  conservent 
que  les  bunes  intérieures;  ils  les  mettent  sécher  à  l'ombre, 
les  coupait  en  morceaux ,  les  broient  sous  bi  meule,  et  les 
réduisent  en  une  sorte  de  farine,  qu'ils  délaient  dans  l'eau. 
Avec  cette  farine  ainsi  délavée  ils  funt  des  galettes  fort 
minces,  qui ,  séchées  au  tour,  peuvent  se  conserver  pendant 
un  an. 

Bans  quelques  autres  pays  du  Nord,  on  y  m^  pourtant 
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UD  peu  de  Itirine  de  froment  ou  de  seigie.  On  dit  aussi  que 
récorce  du  Fia  sauvage  y  sert  de  Doorritore  aux  porcs.  Je 
crains  bien  que  lenrs  jambons  ne  sentent  un  pen  la  résine; 
mais  les  Lapons  s'accommodent  peuirétre  de  ce  goût  balsa- 

miquC)  il  ne  faut  point  troubler  leurs  jouissances.  O^'i  ^«*it 
s'ils  voudraient  de  nos  jambons  arrosés  avec  du  vin  de  Ma- 
dère? 

PIN  MABiriME.      PJNUS  MABJTIMA. 

Pinus  inaritima.  Poîr.  Encycl  Bot.  5.  337.  DC.  Fl.  Fr. 
2067,  Desf.  Arbr.  2.  611.  Lapeyr.  Plant.  Pyr.  589. 
DuHAH«  Arbr.  Ed.  Nov.  ô.  240.  t.  72  et  72  bis.  f.  1. 

Ce  Pin  s'élève  à  cent  pieds  de  hauteur,  sur  un  tronc 
droit,  revêtu  d'une  écorce  lisse,  grisâtre,  un  peu  rouge  sur 
tes  jeunes  ponsses.  Ses  rameaux  sont  étalés,  garnis  de  feuilles 
linéaires,  longues  de  sept  à  buit  ponces,  fermes,  épaisses^ 
lisses  y  d  an  vert  foncé ,  réunies  denx  à  denx  dans  une  même 
gaine. 

Les  cônes  sont  dune  grosseur  médiocre,  allongés,  élargis 
à  leur  base,  d'un  jaune  luisant,  portés  sur  des  pédoncules 
courts,  ligneux,  qui  tiennent  fortement  aux  brâncbes,  et 
sont  recourbés  en  dehors,  souvent  opposés  deux  à  deux.  Les 

écailles  ont  le  sommet  pointu ,  terminé  en  mamelon. 

Cet  arbre  croît  dans  les  terrains  sablonneux  des  provinces 
méridionales  ;  il  abonde  aux  deux  extrémités  de  la  cbaine  des 
Pyrénées,  et  dans  les  landes  de  Bordeaux,  où  on  l'appelle 
Pignada.  Il  végète  rapidement  dans  les  sables  de  la  mer,  et 
il  y  forme  des  abris  contre  l  impéluo^ilé  des  vents.  On  le 
trouve  dans  la  forêt  de  Fontainebleau  et  au  bois  de  Boulogne, 
où  il  a  été  planté. 
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On  le  cultive  en  grand  aux  environs  de  Bordeaux ,  dans 
le  Maine,  dans  la  Sologne,  dans  la  Bretagne,  etc.  Mais 
comme  il  est  originaire  de  pays  un  peu  chauds,  on  doit 
craindre  que  dans  le  nord  de  la  France  il  ne  soit  endonunagé 
par  la  gelée ,  lorsque  les  hivers  sont  très  rigoureux. 

Le  Pin  maritime  fournit  une  grande  quantité  de  résine 
depuis  le  printemps  jusiju'à  rautomne.  Le  suc  résineux  qui 
coule  dans  des  auges ,  par  les  incisions  qu'on  a  pratiquées  sur 
le  tronc,  se  msom&galipot;  celui  qui  se  fige  et  se  dessèche  le 
long  des  blessures  de  l'écoroe  s'appelle  barras, 

La  térél)enthine  des  Pins,  moins  pure  et  moins  estimée 
que  celle  des  sapins,  est  rarement  employée  à  l'intérieur 
comme  substance  médicinale;  elle  jouit  néanmoins  d'une 
action  stimulante  très  marquée. 

Le  Pin  appelé  mi^jb  {Pinas  na^ho) ,  espèce  qui  croît 
dans  le  Nord ,  dans  la  Suisse,  dans  le  Daupbiné,  etc.,  donne 
une  résine  très  odorante  qui  imite  le  baume  du  Pérou.  C'est 
avec  son  bois ,  qui  est  d'une  grande  dureté  »  que  les  Lapons 
font  leurs  arcs  et  les  longues  semelles  avec  lesquelles  ils 
courent  en  glissant  sur  la  neige. 

On  retire  du  bois  des  Pins,  è  Taide  de  la  combustion, 
une  substance  résineuse,  une  sorte  de  térébenthine  altérée 
et  noircie,  qu'on  appelle  goudron.  On  en  fait  également  avec 
les  souches  des  Pins  abattus,  avec  toutes  les  parties  de  l'arbre 
qui  sont  résineuses.  Cette  substance  a  une  odeur  empyreu- 
matique  désagréable,  une  saveur  amère;  elle  contient  un 
peu  d'huile  volatile  et  d'acide  acétique. 

Ueau  de  goudron  a  eu  une  grande  vogue  vers  le  milieu 
du  dernier  siècle.  Berkl^,  évèque  de  Glojne,  en  avait  £ût 
une  panacée  universelle.  Cette  eau  n'est  pourtant  pas  sans 
efficacité.  Elle  relève  le  ton  de  Testoroac  et  des  intestins , 
excite  l'appétit,  favorise  la  digestion,  augmente  le  cours  des 
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urines*  On  la  prépaie  en  fiiisant  infoser  deux  livres  de  gou- 
dron dans  seize  pintes  d'eau  de  fontaine,  et  en  remuant  de 

temps  en  temps  la  matière  résineuse.  On  la  décante  au  bout 
de  huit  ou  dix  jours ,  et  on  la  conserve  dans  (l(»s  bouteilles. 

Ce  remède,  simple  et  peu  coûteux ,  a  produit  de  bons  ef- 
fets dans  quelques  maladies ,  telles  que  le  scorimt,  le  scro- 
phule,  les  maladies  de  la  peau  rdl)eOes>  le  rhumatisme  dui>- 
nique,  la  goutte,  l'asthme,  le  catarrhe  pulmonaire.  On  donne 
l'eau  de  goudron  à  la  dose  d'une  livre  le  matin,  à  jeun.  On 
peut  y  ajouter  du  sirop  ou  du  sucre.  Le  premier  effet  de  ce 
médicament  est  d'exciter  l'urine  et  la  sueur,  quelquefois  de 
légères  nausées  et  des  selles;  mais  au  bout  de  quelques  jours 
il  resserre  et  augmente  sensiblement  la  circulation.  D'après 
le  témoignage  du  professeur  Laennec,  l'usage  de  l'eau  de 
goudron,  pour  boisson  habituelle,  a  quelquefois  guéri  des 
catarrhes  chroniques.  U  en  est  de  même  d'une  atmosphère 
remplie  des  vapeurs  sèches  ou  aqueuses  de  goudron  que  Ton 
ûât  bouillir  lentement  seul  ou  mêlé  à  de  l'eau,  dans  l  appar- 
temeut  du  malade. 

Toutes  les  espèces  de  Pin  se  recommandent  par  leurs  pro* 
priétés  médicinales.  Les  jeunes  pousses  sont  imprégnées  d'un 
suc  amer,  balsamique,  térébinthaoé.  Leur  infusion  a  une  ac- 
tion spéciale  sur  les  reins  et  la  vessie.  Edulcnrée  avec  du  miel, 
cette  infusion  est  encore  un  bou  sudoniique  que  Kiem  préfé- 
rait à  la  décoction  des  bois  exotiques,  dans  quelques  affec^ 
tiens  vén^ennes,  dartreuses,  etc.  On  emploie  ordinairement 
les  jeunes  pousses  des  feuilles  à  peine  développées,  mais  les 
chatons  mâles  doivent  être  préférés  ;  ils  sont  odorans ,  balsa- 
miques  et  très  résineux  par  l'agrégation  des  étamines. 
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ùéeoelwndê boargwM  â$  Fin* 

Prenez  :  bourgeons  de  Piti  sauvage  au  de  Pin  tnarïtime , 
deux  poigiK^es.  Fmlvs  lH)uillir,  dans  une  livre  et  demie  d'eau, 
pendant  un  quart  d'heure.  Ajoutez  à  la  décoction  refroidie 
une  égale  quantité  de  vin  blanc.  Après  douze  beum  dinfu- 
mù  f  panez  et  eiprimez  b  liqpiattr.  La  4Me  ait  de  deux  à 
quatre  onces. 

Klein  substitue  ce  remède  à  la  décor  lion  des  bois  exo- 
tiques, (n  11  excite,  dit-il,  toutes  les  excrétions,  il  d^ure  U 
Mmg,  il  produit  d'eicellens  effets  dans  le  scorbut,  la  goutte 
vague»  etc.» 

DéeocUon  bcUscumqae, 


Prenei  :  pousses  naissante  de  Fin»  deux  onces;  eau  de 
riytère  on  de  fontaine,  deux  livres.  Faites  bouillir  pendant 

un  qu  irt  d'heure,  et  ajoutez  vers  la  fin  deux  oiKes  de  miel 
blanc.  Passez  au  travers  d  un  linge  sans  expression. 

On  prend  trois  onces  de  cette  décoction  matin  et  sobr,  et 
on  augmente  progmuivement  les  doses  jusqu'à  quatre  tasses 
de  cinq  ou  six  onces  chacune,  qu'on  distribue  dans  le  cours 
de  la  journée.  Ce  remède  a  quelquefois  produit  d'heureux 
eflets  dans  les  afiéctions  catarrbaies  du  poumon  et  de  la  ves« 
sie.  On  s'en  sert,  dans  le  Nord,  contre  le  scorbut,  Tbydropi- 
sîe,  les  maladies  cutanées.  Les  botn^eons  de  tontes  les 
espèces  de  Pius  peuvent  être  employés  de  la  même  manière  ; 
leurs  propriétés  sont  à  peu  près  les  mêmes. 
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PIN  PINIER.  PINUS  PINEA. 

Ptnus  pinea.  Lmif.  Spec.  1419.  Poir.  Eneycl.  Bot.  5. 

338.  DC.  Fi.  1  r.  2058.  Lapeyr.  Plant.  Pyr.  2.  689. 
DuHAM.  Ed.  Nov.  5.  242.  t.  72  bis,  1.  6  et  73. 

C'est  nn  cilHe  touffu  et  d'un  beau  feuillage,  qui  croit  en 
Italie,  en  Espagne  et  dans  nos  départemens  méridionaux. 

Son  tronc  droit ,  élevé ,  se  dîvîse  à  sa  partie  suj^rieure  en 
beaucoup  de  branches  étalées,  formant  une  belle  tète;  son 
éoorce  est  un  peu  rougeètre  et  raboteuse.  Les  feuilles  sont 
fort  longues»  Âroites,  pointues,  épaisses,  d'un  vert  un  peu 

glauque. 

Les  cônes  bOut  gros ,  arrondis  ou  pyramidaux  et  rou- 
geàtres ,  à  écailles  épaisses,  émoussées  et  très  larges  au  som- 
met» renfennant  des  amandes  huileùses/d'une  saveur  douée 
comme  celle  des  noisettes. 

Le  Pin  p  in  ier  croît  spontanément  en  Provence  aux  bords  de 
la  mer,  entre  Marseille  et  Saint-Tropez,  dans  le  Bas-Lari- 
guedoc,  et  dans  lesPyrénées  orientales.  Il  peut  vivre  en  pleine 
terre  sous  le  cUmat  de  Paris.  On  en  voit  deux  individus 
assez  beaux  sur  la  butte  du  Jardin  des  Plantes,  auprès  du 
grand  cèdre  du  Liban.  Ils  donnent  des  fruits  presque  tous 
les  ans,  et  n'ont  pas  souifert  du  froid  des  hivers,  quoiqu'ils 
n'aient  aucun  abri. 

Sesanundes,  qn'onappelle  figMm^wai  blanches,  douces, 
et  Iffàs  nourrissantes.  On  lesmangedansles  pays  méridionaux 
crues  ou  roi ic s.  On  les  confit  au  sucre,  et  on  les  mêle  avec 
d'autres  confitures.  On  en  fait  des  dragées,  des  pralines,  des 
crèmes,  desémulsions  pectorales  et  adoucissantes.  Les  meil- 
leurs pignons  nous.yiennent  de  la  Provence»  du  Languedoc 


Digitized  by  Google 


U»  PLANTES  VSUBLLIS.  9 

et  de  la  Catalogne.  On  en  retire  par  expression  une  huile 
très  agréable  au  goût  et  aussi  douce  que  celle  qu'on  obtient 
des  amandes. 

Le  bois  de  cette  espèce  de  Pin  lonnitt  une  résine  odo- 
rante et  balsamique.  Ses  jeunes  pousses  peuvent  remplacer 
pour  les  usages  médicinaux  les  bourgeons  du  Fin  sauvage. 

PIN  CEMBRO.        PINUS  CEMSRA. . 
Pinus  eem^a.  Lmwl  Spec.  1419.  Poir.  Encycl.  Bot.  6. 

341.  DC.  i  l.  1  r.  2061.  Desf.  Arbr.  2.  G12.  Lamb. 
Monogr.  Pin.  22.  Icon.  Pall.  Fl.  Ross.  t.  2. 

Ce  Pin  est  d'une  hauteur  moyenne.  Il  a  des  branches  éta- 
lées, revêtues  d'une  écorce  grisâtre,  un  feuillage  fin,  élégant 
et  touffu.  Ses  rameaux  offrent  des  feuilles  étroites ,  longues 
de  près  de  trois  pouces  j  quelquefois  un  peu  élargies ,  roides , 
aiguës,  d*;iin  beau  yert,  presque  triangnlairQS^  réunies  au 
nombre  de  cinq  dans  chaque  faisceau. 

Les  cônes  sont  assez  gros,  courts,  obtus,  droits,  rou- 
gefttres ,  formés  d'écaillés  ovales,  serrées,  concaves,  épaisses 
et  très  larges  au  sommet.  Les  semences  sont  dures ,  presque 
triangulaires,  dépourvues  d'ailes  iQembnmeuses,  et  d'une 
saveur  douce. 

Le  Pin  cembro  croît  sur  les  montagnes  de  la  Provence ,  du 
Dauphiné,  du  Piémont,  de  la  Suisse ,  du  Tyrol  et  de  la  Si- 
bérie. 11  se  platt  dans  les  lieux  les  plus  ^evés  et  les  plus 
froids.  Il  donne  une  térAenthtne  abondante  et  d'ime  odeur 

agréable,  connue  sous  le  nom  de  térébetUhine  de  Ikuuii'on. 

Ses  amandes  ont  le  goût  des  pistaches  ;  on  les  confit  au 
sucre  et  on  en  foit  des  dragées.  Gmelin  dit  qu  elles  sont  anti* 
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scorbutiques, cju on  les  sert  sur  les  tables  en  Sibérie,  et  (ju'on 
en  exprime  une  huile  d'un  goût  agréabie  .lonquelie  est 
fraîche. 

Son  Ikms  est  mott,  odûrant ,  résineiix  el  facile  à  trafailler. 
Les  bergers  suisses  et  tyroliens  eti  font  des  re1ie6  de  mon- 

lagncs ,  de  petites  tigures  d'hommes  et  d'animauiiL ,  qui  se 
vendeut  dans  les  villes. 

SAPIN.  ABIES. 

Fleurs  monoïques.  Fleurs  mâles  :  chaton  iouvert  d'écaillés 
membraneuses  en  forme  de  bouclier,  attachées  le  long  d'un 
axe  commun  ;  deux  anthères  sessiles ,  à  une  l(^e,  sous  chaque 
écaille.  Fleurs  femelles  :  chaton  couvert  d'écaillés  fort  petites» 
nombreuses ,  onguiculées,  recouvertes  extérieurement  d'une 
autre  écaille  colorée  ;  deux  ovaires  situés  à  la  base  des  écailles 
intérieures;  deux  stigmates  glanduliformes*  G6ne  ovale  ou 
oUong  Conpé  d'écaillés  arrondies  à  leur  sommet»  portant  à 
leur  base  deux  graines  surmontées  d'une  afle  membraneuse. 

SAPIN  ARGENTÉ.      ABÏES  TAXIFOLIA. 

Abtès  taœifbUa.  Dbsv.  Ârbr.  2.  079.  ^Abies  vulgatii. 

PoiR.  Encycl.  Bot.  5.  e.  bi&,  —  Abies pecHmtta.  DC. 
Fl.  Fr.  2063.  Chev.  1  i.  Par.  2.  344.  Roq.  Phyt.  Méd. 
Nouv.  Éd.  3.  t.  148.  —  Pinus  picea,  Linm.  Spec  1420. 

Le  Sapin  ttgenté  est  un  .des  plus  grands  arbres  de  nos  fo- 
rêts; il  s'élève  à  la  hantânr  de  cent  pieds  et  plus.  Son  tronc 

est  nu,  cvliiiilrique,  blanchâtre,  garni  à  sa  partie  supérieure 
de  branches  horizontales  disposées  en  pyramide  régulière. 
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Les  rameaux  sont  opposés,  vertîcillés,  jaunâtres  î  les  feuilles 
solitaires»  planes»  presqpie  linéaires,  obtuses  ou  échancrées  à 
leur  sommet»  coriaces»  luisantes  et  d'un  vert  foncé  en  dessus, 
d'un  blanc  arganté  ^  dessous,  très  rapprochées»  etd^etées 
de  côté  et  d'autre  sur  deux  rangs. 

Les  fleurs  naissent  en  chatons  simples,  solitaires;  les  nus 
mâles,  jaunâtres,  effilés;  les  autres  femelles,  presque  cylin- 
driques» souvent  d'un  rouge  vif.  Les  cônes  sont  allongés» 
obCns,  assez  gros,  et  redressés  vers  le  ciel,  à  écailles  très 
larges,  entières,  et  à  bractée  dorsale  allongée.  Les  écailles 
se  détachent  de  l'axe  après  la  maturité  des  graines. 

Ce  bel  arbre  croit  naturellement  dans  les  Pyrénées,  dans 
les  Alpes»  dans  les  Vosges,  etc.  On  le  trouve  sur  tonte  Féten- 
due  des  Pyrénées,  et  il  constitue  la  plus  grande  partie  des 
bois  qui  recouvrent  encore  leurs  revers  septentrionaux.  Les 
forêts  de  la  vallée  d  Aure  et  des  Quatre-Viseaux  ont  long- 
temps fourni  à  Toulouse  et  à  Bordeaux  des  poutres  du  plus 
grand  échantillon.  Lapeyrouse  en  a  vu  qui  avaient  Vingt- 
quatre  mètres  de  longueur  en  bois  de  service»  et  près  d'un 
mètre  d'écarrissap:e. 

Le  Sapin  argeuté  ainoe  les  terrains  frais,  l^ers  et  pro- 
fonds ;  il  se  plaît  sur  les  coteaux,  dans  les  vallons,  sur  la  pente 
des  montagnes  exposée  au  nord.  Il  léussit  aussi  dans  les 
plaines,  lorsque  le  sol  est  fetoniblë  à  sa  végétation.  Comme 
il  cotiserve  sou  ftîuillage  toute  l'année ,  on  peut  le  planter 
dans  les  bosquets  d'hiver»  ou  dans  les  parcs  cl  les  jardins  an- 
glais» en  opposant  sa  verdure  sombre  à  la  verdure  riante  et 
animée  d'autres  aibres  dont  le  feuillage  se  ronouvelle  au  re- 
tour du  printemps.  Le  parc  de  Moifniteine  et  le  parc  de 
Bampierre  sont  ornés  de  Sapins  magnifiques  qui  contrastent 
admirablement  avec  les  formes  et  la  verdure  des  platanes. 

I|  découle  de  cette  espèce  de  Sapin  un  suc  résineux,  bUn- 
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châtre,  transparent,  d'une  odeur  forte  et  d'un  goût  un  peu 
amer,  connu  sous  le  nom  de  térébenllùne  de  Strasbourg,  La 
récolte  s'en  fait,  pendant  l'été,  dans  les  grandes  forêts  voi- 
sioesdes  Alpes.  Ce  suc  résineux  est  uni  à  une  grande  «juaii- 
tîté  d'huile  volatile  »  incolore,  très  odorante,  qu'on  obtient 
par  1(1  cii&tiilaiiou ,  et  (pii  porte  le  nom  d'essence  de  uk-ébenr 
thine, 

La  térébenthine  jouit  des  propriétés  stimokinies  des  ré- 
sines et  des  baumes.  Elle  excite  l'organisme,  augmente  la 
chaleur  générale,  fayorise  l'exhalation  cutanée,  provoque 

l'expectoration,  ainsi  que  récoulcment  des  iiri[ies.  On  l'a 
souvent  administrée  a?ec  un  succès  non  équivoque  dans  le 
catarrhe  chronique  du  poumon lorsque  cet  organe  se  trou- 
vait comme  engoué  par  un  afflux  continuel  d'une  humeur 
muqueuse,  tenace^  ^fficik  à  expectorer;  mais  combien  n'ar 
t-on  pas  abusé  de  cette  substance  résineuse,  a  une  époque  où 
on  réduisait  tous  les  élémeos  morbiliqucs  à  un  état  d'atonie 
ou  de  ^iblessel  On  ne  saurait  trop  s'attacher  à  reconnaître 
l'état  des  organes  lorsqu'on  veut  prescrire  la  térébenthine. 
Non  seulement  elle  ne  convient  point  dans  les  catarrhes  aigus, 
mais  encore  elle  nuit  très  souvent  lorsqu'ils  ont  passé  à  l'état 
chronique,  s'il  existe  quelques  légers  mou\emcns  de  lièvre, 
m  le  sujet  est  pléthorique,  sanguin  ou  très  irritable.  On  la 
donne  avec  plus  de  sAreté  aux  personnes  lymphatiques  dans 
les  catarrhes  de  la  vessie. 

L'huile  de  térébenthine,  qu'on  donnait  autrefois  par 
gouttes,  est  employée,  depuis  quelques  années,  à  des  doses 
qui  pourraient  paraître  dSTrayantes,  si  les  faits  n'étaient  là 
pour  nous  rassurer  un  peu.  Toutefois  cette  hardiesse  théra- 
peutique doit  être  sagement  limitée,  et  nous  aimons  à  en 
donner  i  exemple  dans  notre  pratique  comme  dans  nos  pré- 
iseptes.  Les  effets  de  l'huile  de  térébenthine  ont  surtout  jaru 
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lem^fqoables  dans  le  traitement  de  la  sciattqae.  Nous  avons 
rappoitë  dans  un  autre  oayrage  une  série  d'observations  qui 

ne  doivent  laisser  aucun  doute  à  ce  sujet.  Mais  ce  remède 
exige  des  précauiions  dans  son  emploi ,  car  il  a  excité ,  à  une 
assez  faible  dose,  une  inflammation  mortelle  des  voies  uri- 
naifes.  Il  produira  égalementde  funestes  effets  si  la  névralgie 
se  complique  d'une  irritation  vive  deîB  tnni<iues  digestives* 
(Voyez  notre  PhytograpUe  nMede,  nouvdle  édition,  t*  m, 

p.  423-4380  > 

L'essence  de  tér^nthine»  mêlée  par  parties  égales  avec 
l'esprit  de  vin,  est  un  moyen  sàr  de  se  garantir  de  tous  les 
insectes^  principalement  des  feignes  et  des  punaises.  Pour 

écarter  les  teignes  on  touche  légèrement  les  meubles  et  les 
élulies  avec  un  pinceau  imbibé  de  ce  mélange.  Une  fois  au 
printemps  suffit  pour  l'année.  On  se  garantit  des  punaises  si 
Ton  répand  la  même  liqueur  sur  les  bois  de  lit  et  sur  les  ma- 
telas. 

Le  Sapin  élevé  [Ahies  excelsa.  DC. — Pinas  ahies.  Linn.) 
croit  en  forêts  dans  les  Alpes,  dans  les  Pyrénées,  en  Au- 
vergne, etc.  On  le  trouve  jusqu'au  fond  de  la  Norwège,  et 
même  dans  la  Laponie.  C'est  un  arbre  vigouteux,  d'une 
grande  hauteur  et  d'une  verduie  sombre.  Son  tronc  s'élève 
jusqu'à  cent  pieds,  et  se  termine  par  une  belle  tête  pyrami- 
dale. Sa  rameaux  soiit  opposés,  un  peu  inclinés,  couverts  de 
feuilles  courtes,  anguleuses,  aiguës^  linéaires»  très  rap- 
prochées. 

Les  o6nes  sont  allongés,  plus  ou  moins  gros ,  poodans, 
composés  d'écaillcs  ovales,  planes,  imbriquées,  très  minces 
à  leurs  bords,  obtuses  et  rougeAtres. 

On  f  appelle  vulgairement  ^ouo;  Sapin,  Pesse,  Picea.  Il 
ne  font  point  le  confondre  avec  le  véritable  Sapin  (Àbies 
taxifoUa)  qui  fournit  abondamment  la  térébenthine.  Celui-^i 
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n'en  donne  presque  point,  mais  il  découle  des  entailles 
f^tes  à  son  écctfce  une  aorte  de  résine  qui  se  fige,  devieni 
concièle  à  Tair,  et  se  ramollit  par  la  chalenr.  Celte  résine 
porte  le  nom  de  potx.  Somnîse  à  la  ooetion  dans  Veau  sur  un 
feu  très  doux,  elle  se  fond ,  et  la  prtîe  la  plus  pure  qui  s'en 
écoule  est  reçue  dans  des  barils.  G  est  la  poix  grasse  ou  poix 
de  Bourgogne  du  commerce. 

Ce  suc  résineux  sert  à  préparer  divers  ongaens,  surtout  des 
topiques  irritans  on  nibéfians  qu'on  applique  sur  la  peau 
pour  y  jirodilire  des  révulsions  salutaires.  On  augmente  leur 
énergie  en  les  saupoudrant  de  tartre  stibié,  d'euphorbe,  etc. 

Les  bourgeons  des  Sapins  communiquent  à  l'eau  dans  la- 
quelle on  les  fait  bonilUr  une  odeur  balsamique»  une  saveur 
amère  et  térébînkfaacée.  Par  la  fermentation  des  pousses  nais- 
santes, dans  l'eau,  on  olitleiiL  une  liqueur  acide,  une  sorte 
de  bière  qu  on  édulcore  avec  du  miei,  et  qu'on  emploie 
comme  un  fort  bon  diurétique.  Ces  préparations ,  d'un  usagé 
simple  et  facile,  augmentent  presque  toujours  le  cours  des 
urines,  diminuent  les  douleurs  néphrétiques ,  et  facilitent  la 
sortie  des  calculs.  Nous  m  vous  \  u  jihisieurs  malades,  chez  qui 
les  urines  coulaient  lentement,  diliiàiemeuteten  petite  quan- 
tité ,  en  rendre  quatre  et  six  pintes  en  vingt-quatre  heures. 

Le  bois  du  Sapîn  s*enflamme  et  brûle  rapidement.  On 

l'emploie  dans  les  constructions  navales  et  civiles,  et  on  trou- 
verait aujourd'hui  peu  de  chaumières  qui  ne  le  possèdent 
dans  leur  charpente  ou  dans  quelque  meuble  de  ménage. 
Linné  dit  que  les  Lapons  fabriquent  des  cordes  avec  les  ra- 
cines du  Picéa.  Ils  choisissent  celles  qui  sont  longues  et 
grêles;  ils  les  dépouillent  de  leur  écorce,  les  fendent  en  plu- 
sieurs lanières,  les  courbent  en  cerceaux  et  les  font  bouillir 
pendant  une  ou  deux  heures  dans  un  mélange  d'eau  et  de 
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cendie  ;  ils  les  raclent,  chaudes,  avec  un  couteau,  puis  ils  les 
tordent  ÊD^emblei.  ils  eu  font  aussi  des  paniers  élégans  et 
commodes  qui  se  Tendent  en  Suède.  Us  oonstraisent  avec  le 
1)019  du  même  arbre  des  barques  légères  qu'un  homme  seul 
peut  transporter  sur  son  dos.  Ces  barques  sont  Êiites  de  plan- 
ches minces  liées  ensemble  avec  les  cordes  dont  nous  venons 
de  parler,  et  il  n'y  entre  point  de  ffr. 

Les  Lapons  mangent  des  excroissances,  de  la  grosseur 
d'une  fraise»  qu'ils  cueillent  aux  extrémités  des  branches, 
et  qui  sont  produites  par  des  insectes.  Enfin ,  les  habitans  de 
Fin-Mark  nourrissent  leurs  chevaux,  eu  hiver,  avec  les  som- 
mités des  rameaux  du  Picéa ,  mêlées  avec  de  l'avoine. 

Les  bétes  fauves  broutent,  dans  les  Ibrèts,  les  jeunes 
pousses  des  Sapins;  quelques  oiseaux  s'en  nourrissent  égale- 
ment; mais  leur  chair  sent  un  peu  la  résine.  On  a  remarqué 
ce  goût  dans  le  coq  de  bruyère ,  qui  est  très  friand  des  bour- 
geons de  Sapin.  Les  truilès  qu  on  récolte  dans  les  bois  de 
pins  et  de  Sapins  ont  aussi  quelque  chose  de  résineux  qui 
déplatt  à  un  palais  friand.  Voilà  pourquoi  M.  de  Caasj  n'ai- 
mait point  les  truffes  de  la  Bourgogne. 

Les  anciens  connaissaient  le  Sapin  et  le  Picéa.  Pline,  dans 
son  livre  des  arbres  forestiers,  dit  qu'on  préférait  le  Sapin  au  ' 
mélèze  pour  la  mâture  des  vaisseaux^  à  cause  de  sa  légèreté. 
Il  ajoute  que  cet  arbre  aime  les  montagnes,  et  quon  rem- 
ployait dans  les  cérémonies  funèbres  :  Picea  montes  amat 
atque  frigora,  fer  (dis  arbor  et  funebri  indido  ad  fore.sposita  et 
rogis  mrens,  (Lib.  16,  cap.  10.)  Lorsqu'un  malade  avait 
fendu  lederaier  soupir  on  suspendait  à  la  porte  de  sa  malscm 
«tes  rameaux  de  Sapin  et  de  cyprès. 
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SAPIN  BLâNG.  ABIES  ALBA. 

Abiesalba.  Poir.  Eocycl.  Bot.  6.  521.  Desf.  Arbr.  2. 
5go.  —  Pinus  alha.  Lamb.  Pin.  t.  26.  —  Pinus  cana- 
demis.  Mill.  Dict.  4. 

Cest  un  arbre  élégant  et  d'une  lx^l!e  hauteur.  Son  tronc, 
droit,  revêtu  d'une  écorce  blanchâtre,  se  divise  en  rameaux 
flexibles,  opposés,  pendans,  garnis  do  feuilles  éparses,  très 
serrées,  roides,  courtes,  tétragones,  et  d'un  vert  bleuâtre. 

Ses  fleurs  sont  disposées  ordinairement,  à  l'extrémité  des 
jeunes  rameaux ,  en  chatons  simples,  cylindriques,  les  uns 
composés  uniquement  de  fleurs  mâles,  les  autres  de  fleurs 
femelles.  Les  cônes  sont  petits,  ronssâtres,  inclinés  veis  la 
terre,  cylindriques,  obtus,  à  écailles  imbriquées,  minces, 
presque  rondes,  ridées  et  luisantes. 

Ce  Sapin  croît  au  Canada ,  à  la  Nouvelle-Écosse  et  dans  le 
nord  de  la  Nouvelle-Angleterre.  On  l'appelle  Sapinette  à 
femUes  dif,  Êpinette  blanehe  da  Canada,  On  le  cultive 
comme  arbre  d'ornement,  dans* les  parcs,  dans  les  jardins. 
Son  écorce  contient  un  suc  résineux  qui  a  les  qualités  de  la 
térébentbine.  Ses  jeunes  pousses  sont  stimulaiites  et  diuré- 
tiques comme  les  bouiig^ns  des  antres  Sapins. 

Le  Sapin  noir  ou  Sapinette  noire  [Ahies  nigra.  Desf.),  ori- 
ginaire des  mêmes  contrées,  se  distingue  de  la  Sapinette 
blanche  par  ses  feuilles  droites,  par  ses  cènes  ovales,  plus 
petits,  teints  d'un  pourpre  noirâtre;  par  ses  écailles  ondées 

et  comme  rongées  sur  les  bords  ;  enlin  par  sa  taiUe  beaucoup 
moins  élevée. 
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Le  Sapin  rouge  {Abies  rubra ,  Desf.)  cioîl  également  dans 
le  nord  de  l'Amérique,  et  n'a  guère  qu'une  vingtaine  de  pieds 
de  hanteur.  Ses  cène» sont  ronges,  a  écailles  échancrées  au 
sonunet  et  non  dentées  sur  les  boids.  Son  bois  et  celui  de 
l'espèce  précédente  senrent  à  faire  des  bateaux* 

Les  habitans  du  Canada  préparent,  avec  les  rameaux  de 
ces  trois  espèces  de  Sapin,  une  bière  saine  et  agréable,  sur- 
tout pendant  les  chaleurs  de  l'été. 

'  Bière  de  SapineUe. 

On  remplit  d'eau  une  très  grande  chaudière  qu'on  place 
sur  le  feu.  Lorsque  Teau  est  chaude,  on  y  jette  un  fagot  de 
bronches  de  Sapînette  nouvellenient  cueillies.  On  entretient 

l'ébiillition  jusqu'à  ce  que  1  ccorce  des  rameaux  se  détache  fa- 
cilement. Pendant  cette  cuisson ,  on  fait  rôtir  à  plusieurs  re- 
prises, dans  une  poêle  de  fer,  un  boisseau  d'avoine;  on  fait 
également  griller  environ  douze  livres  de  pain  coupé  par 
tranches  ;  on  jette  le  pain  grillé  et  Tavoine  dans  la  chaudière, 
et  on  continue  l'cbuliition  jusqu'à  ce  que  le  tout  soit  bien 
cuit.  Alors  on  retire  les  rameaux ,  et  on  éteint  le  feu.  L'avoine 
et  le  pain  se  précipitent  au  fond;  les  feuilles,  plus  légères , 
surnagent»  et  on  les  enlève  avec  une  écumoire.  Enfin  on  dé- 
laie dans  hi  décoction  six  pintes  de  mélasse  ou  environ  douze 
livres  de  cassonade.  On  met  sm-lc-champ  cette  liqueur  dans 
une  barrique  fraîche  qui  ait  contenu  du  vin  rouge,  ^uand 
elle  n  est  plus  que  tièite,  on  y  ajoute  une  cbopine  de  levure 
de  bière  que  Ton  brasse  fortement,  ou  bien  un  morceau  de 
levain  divisé  en  parcelles,  et  on  laisse  le  tonneau  ouvert.  La 
fermentation  ne  tarde  pas  à  s'établir,  et  la  liqueur  a  une  sa- 
veur douce  et  piquante  comme  le  cidre  nouveau ,  si  l'on  ferme 
le  tonneau  au  bmit  de  vingt^uatre  heures.  £lle  est  plus  douce 
IV.  S 
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et  moins  forte  si  Ton  ne  met  le  faondon  que  lorsque  la  fer- 
mentation est  terminée. 

Cette  boisson  est  lafiaîchissante,  antiscorbutique,  nutri- 
tive, et  d'un  goût  ({ui  nest  point  désagréable  lorsqu'on  y  est 
habitué. 

On  pourrait  foire  en  Europe  une  bière  à  peu  près  sem- 
blable, en  remplaçant  la  Sapinettt>  du  Canada  par  nos  piiiâ  et 
nos  Sapins,  ou  bien  par  le  genévrier. 

Les  montagnes  de  la  Caroline  et  du  Canada  produisent  le 
Sapin banmier  {ÀUeê  bàUameaf  Besf.  —  Phm  bàUamea, 

Linn.),  espèce  fort  intéressante,  qui  ressemble  beaucoup  au 
Sapin  commun ,  et  qu  on  appelle  vulgairement  Baarmer  de 
GÙéad,  Ses  feuilles  sont  nombreuses ,  éparses,  tronquées  au 
sommet»  et  d'une  eouleur  argentée  en  dessous.. Les  cAnes  sont 
placés  verticalement  sur  les  branches,  et  les  écailles  se  déta- 
chent et  tombent  avec  les  graines.  On  le  cultive,  en  Eiir(i{)e, 
dans  quelques  jardins,  ou  il  croit  lentement.  On  le  plante 
aussi  dans  les  parcs  et  dans  les  bosquets  d'hiver. 

Ses  branches  et  ses  rameaux  donnent  une  résine  iiquîde» 
blanche,  transparente,  aromatique,  qui  ressemble  beaucoup 
au  Ijaume  de  La  Mecque  ou  de  Giléad,  et  qui  en  a  toutes  les 
propriétés.  Elle  exliale  une  odeur  de  citron  fort  agréable,  et 
,  elle  parait  composée  jdes  mêmes  principes  que  les  autres  sub- 
stances résineuses  avec  lesquelleSielle  a  de  l'analogie.  On  la 
préfère  ordinairement  à  toutes  les  autres  térébenthines ,  à 
cause  de  sa  pureté  et  de  son  parfum,  et  on  l'appelle  baume  du 
Canada, 

On  donne  le  baume  du  Canada  vers  la  fin  des  catarrhes,  à 
la  dose  de  cinq  ou  six  gouttes  incorporées  dans  un  peu  de  sirop 

de  guimauve  ou  de  gomme  arabique ,  et  on  réitère  ce  mé- 
lange trois  ou  quatre  fois  par  jour.  On  peut  également  le 


Digitized  by 


DES  t^LAl^lES  USliËLLES.  f9 

combiner  avec  la  teintais  thébaïqae  ou  laudanniii  liquide»  de 
la  maiiière  saivante. 

Prenez  ;  iMume  du  Gaaada,  laudanum  liquide»  de  chaque» 
sii  gouttes;  sirop  de  goflune  arabique»  demi-once.  MAIei 
pour  une  dose  qui  sera  renouvelée  deuT  ou  trois  fois  par  jour» 

le  matin ,  à  raidP,  et  le  soir  à  1  heure  du  sommeil. 

Cette  mixture  hâte  la  terminaison  des  catarrhes  opiniâtres» 
et  arrête  quelquefois  la  marche  de  la  phthisie  ulc^use  du 
poumon. 

Le  mélèze  d'Europe  [Larix  europœa,  DC.  — Pim^  larix, 
LiuD.)  fournit  la  térébenthine  de  Venise,  espèce  de  résine 
fluide»  dun  jaune  pâle»  claire»  visqueuse,  d une  odeur  aro- 
matique» d'une  saveur  un  peu  amère.  Cette  térébenthine  est 
moins  estimée  que  celle  du  Sapin ,  etmoins  pure  que  le  baume 
du  Canada;  on  1  emploie  rarement  dans  les  préparations  offi- 
cinales. 

Le  mélèze  est  un  très  bd  ajrbre  qui  croît  jusqu'au  milieu 
diBS  glaees  des  Alpes.  Sa  tige  est  droite»  élanioée»  hante  de 
centpîedaet  plus<  Il  peid  ses  feuilles  en  hiver»  mais  il  channe 
l'œil ,  dans  les  bosquets  printaniers»  par  sa  jolie  verdure  et 
par  ses  cènes  d'un  pourpre  violet. 

On  trouve»  en  mai  et  juin»  sur  ses  feuilles»  de  petits  grains 
dittoe  saveur  sucrée»  un  peu  résineuse.  C'est  une  sorte  de 
manne  qui  purge  presque  aussi  bien  que  celle  des  firèn^.  On 
l'appelle  manne  de  Brmnçon  ou  de  mélèze. 

Son  bois  est  excellent  et  d'une  grande  durée.  On  l'emploie 
aux  constructions  de  tout  genre.  Les  anciens  le  croyaient  in- 
corruptiUe;  tous  les  ouvrages  d'art  auxquels  ils  voulaient 
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donner  une  durée  étemelle  étaient  faits  de  bois  de  mélèze.  Il 
a  été  trouvé  sain ,  au  bout  de  deux  mille  aus,  dans  le  temple 
d'Apollon  à  Utiqne. 

Dans  les  forêts  des  Alpes ,  les  mélèzes  se  perpétuent  d'eux- 
mêmes  au  moyen  des  çrraines  qui  tombent  sur  la  terre.  Quand 
on  veut  en  faire  des  semis ,  il  faut  exposer  les  cônes  au  soleil 
et  à  la  rosée  pour  faire  ouvrir  les  écailles  et  faciliter  la  sortie 
des  graines.  On  les  sème  au  printemps  »  en  caisse  ou  en  ter- 
rine, dans  du  terreau  très  divisé,  et  on  le^^reoouvre  seule- 
ment d'un  travers  de  doigt  d'épaisseur.  On  élève  les  jeunes 
plants  à  l'ombre  pour  les  garantir  du  soleil  qui  les  dessèche 
et  les  fait  périr.  Au  bout  de  trois  ou  quatre  ans,  quand  ils 
ont  acquis  de  la  vigueur,  on  les  transplante,  vers  le  mois 
d'avril ,  ayant  soin  de  laisser  le  plus  de  terre  quil  est  pos- 
sible sur  les  racines. 

ÉPHJÉDKA.  MPHBDRA. 

Fleurs  dioïques.  Fleurs  mâles  :  chaton  couvert  d'écaillés 
imbriquées;  périgone  bifide;  cinq  à  sept  étamines;  fîlets 
réunis  en  un  cylindre  ;  anthères  a  une  loge,  placées  au  som- 
met du  cylindre.  Fierai  femelles  :  chatons  à  deux  fleurs,  fer- 
més de  quatre  à  cinq  écailles  persistantes,  concaves,  tron- 
quées, envt  l()p|)ées  les  unes  dans  les  autres  :  ces  écailles  se 
soudent,  se  reoilent  et  deviennent  une  baie.  Deux  ovaires 
portant  chaoun  un  style  et  un  stigmate.  Deux  graines  obb»- 
gaes,  planes  d'un  côté,  convexes  de  i'autve.  . 
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ÉPHÉDRA  A  mVX  ÉPIS. 

EPHEDRA  DISTACHYA: 

Ephedra  distachya.  Lin^v.  Spec.  1472.  Poir.  Encycî. 
Bot.  8.  277.  DC.  FL  Fr.  2070.  Desf.  Arbr.  2.  551. 
Lapeyb.  Plant.  Pyr.  2.  609.  Pallas.  Fi.  Ross.  2.  t.  8â. 
Lam.  lUustr.  t  830.  f.  U 

C'est  uo  petit  arbrisseau  de  trois  ou  (juatre  pieds  de  hai^- 
teor»  remanjoable  par  m  rameaux  nombreux»  grêles,  cylin- 
driques, toujours  ?erts,  articulés»  opposés  ou  verticillés»  et 
dégdrois  de  feuilles.  Chaque  articuTation  est  munie  d'une 

gaine  courte,  presque  tubulée,  membraneuse  dans  sa  vieil- 
lesse,  divisée,  à  son  sommet,  en  deux  dents  peu  aiguës. 

De  Taisselie  des  gaines  sortent  des  fleurs  dioïques.  Les 
fleurs  mAles  sont  portées  sur  des  pédoncules  opposés»  termi- 
nés cbacun  par  deux  chatons  :  les  fleurs  femelles  sont  sessîles» 
ordinairement  réunies  deux  à  deux;  elles  produisent  deux 
petites  baies  rouges,  charnues,  renfermant  deux  semences 
ovales. 

C^  plante  croit  sur  les  rochers»  dans  les  lieux  sidiion- 

neux  et  maritimes  des  provinces  méridionales ,  depuis  Nice 
jusqu'à  La  Rochelle.  Lapeyrouse  l'a  observée  sur  les  collines 
pierreuses  et  chaudes  des  Pyrénées-Orientales  ;  M.  Poiret» 
sur  les  otosde  Barbarie.  On  peut  la  cultiver  dans  lesbosquets 
d'hiver. 

Les  fruits  sont  mucilagineux,  nutritifs,  d'une  saveur 
agréable.  Leur  suc  étendu  dans  l'eau  forme  une  boisson 
douce  et  rafraîchissante  dont  on  fuit  usage  dans  les  maladies 
aiguës.  Les  rameaux  sont  astringens. 
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Le  Giokgo  du  Japon  {Ginkgo  hiloba,  Linn.  —  Salubaria 
ginkgo,  Rich.) ,  grand  et  bel  abre  de  la  famille  des  Conifères, 
donne  des  fruits  dont  on  mange  l'amande  crue  ou  cnite  » 
comme  la  chAtaigne.  On  en  exprime  de  llmile  au  Japon. 

GENÉVRIER.  JUNIPERUS. 

Fleors  dioïqnes^  raiement  monoïques.  Fleurs  mAles  <fis- 
posées  en  petite  chatons  ovoïdes  ou  arrondis.  Écailles  mem- 
hranenses  portées  sur  un  pédîcelle,  élargies  au  sommet  en 
forme  de  bouclier.  Quatre  à  huit  anthères  à  une  loge.  Fleurs 
femelles  :  écailles  épaisses,  pointues,  opposées  en  croix, 
portant  chacune  à  sa  base  un  o? aire  surmonté  d'un  stigmate 
ouvert.  Baie  sphérique  formée  par  l'agrégation  des  écailles, 
contenant  trois  noyaux  osseui  à  une  loge. 

GENÉVRIER  COMMUN. 

JUNJPERUS  COMMUNIS, 

Juniperus  eommunis»  Linn.  Spec.  1470.  LàM.  EncycL 
Bot  %  625.  IX:.  Fl.  Fr.  M5.  Lapbtk.  Plant  Pyr.  2. 
609.  Bàlb.  fi.  Lyon.  1.679.  Dsav.  Fl.  An}.  109.  Chby. 

Fl.  Par.  2.  341.  Fl.  Dan.  t.  1119.  Duuam.  Arbr.  6.  t  15. 

C'est  un  arikisseau  toujours  vert ,  rameux ,  difforme,  d'un 
aspect  sauvage,  haut  de  quatre  à  six  pieds.  Sa  tige,  tortue , 
d'un  brun  Tongeltré,  se  divise  en  rameaux  nombreux ,  épars, 

garnis  de  feuilles  linéaires,  roidus  ,  aiguës,  piquantes,  légè- 
rement canalicttlées ,  et  disposées  trois  par  trois  eu  verti* 
cilles. 


Digitized  by  Google 


DBS  PLANTES  USUELLES.  âS 

Les  flèim  mâîes  sont  disposées  en  petits  chatons  axillaires; 

les  ileurs  femelles,  également  axillaires,  produisent  de  pe- 
tites baies  spbériques,  vertes  d'abord,  puis  d'un  bien  noi* 
ràtre  à  leur  maturité. 

Ce  Genévrier  abonde  an  bord  des  bois ,  sur  les  collines  in- 
cultes et  pierreuses,  où  il  fleurit  en  mars  et  avril.  On  le 
trouve  dans  presque  toute  la  1  Vance ,  dans  les  montagnes  de 
i'Aavefgoe»  dans  les  Pyréuées,  dans  les  Alpes,  dans  les 
Vosges,  elc.  Il  est  toqoiirs  rampant  ^  torta  sor  les  sonir* 
m^,  Qnelcpiefois  il  s'élèfe  en  arbre,  et  il  acquiert  jusqu'à 
quarante  pieds  de  hauteur  dans  les  Alpes.  Il  croît  également 
dans  les  bois  de  Fontainebleau,  de  Villers-Cotterets,  de  Gom- 
piègne. 

Tontes  les  parties  de  cet  arbnssean  sont  donéesde  proprié- 
tés énergiques.  Les  frnits ,  qn  on  appelle  ordinairement  bmes 

de  genièvre,  ont  une  siNeur  chaude,  aromatique,  un  peu 
sucrée;  ils  donnent  une  huile  volatile  très  tluide,  et  un 
eitraitamer,  un  peu  résineux.  Les  feuilles,  les  rameaux  et 
le  bois  sont  également  empreints  d'un  principe  aromatique. 

Les  baies  de  genièvre  ont  une  action  diurétique  qui  a  été 
remarquée  par  tous  les  praticiens.  On  les  fait  infuser  dans 
l'eau,  dans  le  vin,  dans  le  lait,  et  ces  infusions  ont  souvent 
soulagé ,  quelquefois  guéri  des  graveleux  ou  des  bydropiques. 

Infusion  dûarétique  de  Lange, 

Prenez  ;  baies  de  genièvre  concassées ,  une  once  et  demie  ; 
lait  de  cbèvre  bouillant,  deux  livres.  Laissez  infuser  pendant 
une  derai-4ieuîe;  passes  avec  expression,  et  sucra  convsDa- 
Uement  la  liqueur. 

Lange  dit  que  cette  infusion  administrée  pendant  plusieurs 
jours  aux  malades  atteints  de  gravelle,  débarrasse  las  reins 
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sans  ancDne  espèce  d'iiritatioD ,  et  qae  rorine  charrie  de  pe- 
tits calculs  mêlés  à  une  assez  grande  quantiti'  de  sable  fin. 

D'après  les  expériences  de  Guillaume  Alexander,  i'buile 
volatile  des  baies  de  genièvre,  donnée  à  k  dose  de  quelques 
gouttes,  dans  une  infiision  de  thé  vert»  est  an  des  pins  pnis- 
sans  diurétiques  que  nous  possédions.  Linfusion  des  feuilles 
et  des  rameaux  a  aussi  une  action  spéciale  sur  les  reins. 

Tissot  recommande  les  baies  de  genièvre  comme  un  très 
bon  préservatif  contre  les  fièvres  intermittentes.  Leur  infu- 
sion vineuse  oonvient  surtout  dans  les  pays  marécageux»  o& 
ces  maladies  sont  endémiques. 

Vin  de  Genièvre, 

Pkenei:  baies  de  genièvre  contnses^  deux  onces;  ra- 
meaux de  l'arbuste  coupés  menu,  une  once;  vin  blanc, 
une  pinte  ;  laissez  irifaser  pendant  trois  jours,  et  ajoutez  à 
la  colature  deux  onces  de  sucre. 

On  prend  de  temps  en  tmnps  deux  ou  trois  cuillerées  de 
cette  infusion  vineuse  pour  ranimer  les  tissus  organiques» 
pour  provoquer  le  cours  des  urines,  etc. 

On  augmente  son  action  tonique  en  y  ajoutant  une  bonne 
pincée  de  petite  absinthe  et  une  once  de  racine  de  raifort 
sauvage.  Ce  vin  stimulant  a  quelquefois  guéri  des  hydropi- 
sies  rebelles,  des  fièvres  intermittentes  automnales  que  le 
quinquina  rendait  encore  plus  opiniâtres,  des  aiVections 
scorbutiques  f  etc.  U  excite  l'appétit,  réveille  les  ionctions 
digestives. 

Ces  fruits  sont  encore  un  excellent  emménagogue  pour 
les  femmes  d'un  tempérament  lymphatique,  cha  lesquelles 

la  menstruation  se  fait  lentement  et  difiicilement.  Lorsque 
je  faisais  la  médecine,  je  leur  dounais  une  infusion  de  thé 
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Tert  et  de  baies  de  genièvre;  ce  remède  domestique  rem- 

plaçait  à  merveille  les  formules  magistrales.  On  prend  une 
pincée  de  baies  de  genièvre  et  autant  de  thé  perlé ,  et  ou 
fait  iofiiser  ce  mélange  dans  deux  tasses  d'eau  bouillante.  On 
sncre  cette  ii^ion  comme  le  thé  ordinaire.  C'était  aussi  le 
remède  des  vieillards  qui  urinaient  avec  peine,  qui  étaient 
sujets  aux  affections  catanliales  de  la  vessie. 

L'extrait  aqueux  qu'on  prépare  avec  les  mêmes  fruits  sous 
le  nom  de  ro&  de  Gemèvre,  est  un  agréable  stomachiqae 
dont  on  faisait  autrefois  un  usage  fréquent ,  surtout  en  Alle- 
magne  et  en  France.  Frédéric  Hoffmann ,  Van  Swieten ,  De 
Haën ,  Qnarin ,  l'employaient  journellement  dans  leur  pra- 
tique contre  l'ascite,  l'anasarque,  le  scorbut,  etc. 

BOxbarê  âbxrédqoB  de  QmrÔL 

Prenez  :  baies  de  genièvre  contus<  s ,  deux  onces  ;  eau 
commune,  une  livre  et  demie;  faites  digérer  à  une  douce 
dialeur  pendant  trois  heures;  passez  et  ajoutez  deux  onces 
de  rob  de  genièvre. 

Quarin  môlait  souvent  à  cette  infusion  deux  onces  d'esprit 
de  Minderer  on  acétate  d'ammoniaque.  On  prend  de  temps 
en  temps  deux  ou  trois  cuillerées  de  cette  mixture. 

Au  reste,  toutes  les  hydropisies  ne  demandent  point  des 
diurétiques  actifs  ;  il  en  est  qui  s'accompagnent  d'une  irrita- 
tion vive  des  entrailles,  et  qu'il  faut  traiter  par  des  apt^ritifs 
doux,  par  une  méthode  tempérante.  La  véritable  médecine 
se  fonde  sur  la  distinction  des  causes  morfoifiques.  Les  jeunes 
médecins  ne  trouveront  pas  seidenient  cette  distinction  dans 
les  bons  ouvrages  de  l'art ,  mais  encore  chez  les  écrivains  ju- 
dicieux. Il  est  des  liydi  opiques  qu'il  faut  rafraîchir,  tempérer; 
d  autres  qu'il  £iiit  stimuler,  puiger  vivement  pour  évacuer  les 
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eaux  qui  lesgoollent.  Pour  gaérir  l'hydropisie,  dit  Horace  « 
il  £iut  aller  aa  principe  : 

Crcscit  indulgens  sibi  dirus  hy  drops  ; 
Nec  siUm  pellil^  nisi  causa  morbi 
Purent  vents ,  et  aquosus  albo 
Corpore  languor. 

(Od.  2,lib.  5.) 

En  cédant  à  sa  soif,  un  hydropique  avide 
De  lui-même  devient  Je  barbare  homicide, 
SU  n'a  Tainca  4a  mal  le  pouvoir  destnietear, 
Et  de  «on  corps  gonflé  la  livide  pâleur. 

(MORTICIIT.) 

On  fait  avec  les  baies  de  genièvre  des  fumigations  aroma- 
tiques qui  soulagent  les  vieilles  douleurs  causées  par  la 
goutte  ou  le  rhumatisme.  Ou  les  applique  également  en  cata- 
plasme sur  les  membres  affaiblis  ou  paralysés.  Hnfelaod  con- 
seille de  frictionner  deux  ou  trois  fois  par  jour  tout  le  corps 
des  enfans  scrophuieux  et  en  même  temps  très  faibles,  avec 
des  flanelles  imprégnées  de  la  vapeur  de  ces  mêmes  fruits. 

Le  bois  du  Genévrier  est  aromatique  et  résineux.  On  le 
râpe  dans  les  campagnes ,  et  on  en  fait  des  décoctions  sudo- 
riGques  comme  avec  le  goyac  ou  le  sassafras. 

Cet  arbrisseau  indigène  nouâ  intéresse  encore  sous  le  rap- 
port de  ses  propriétés  économiques.  JOans  les  pays  ou  il 
abonde  et  où  les  eaux  sont  insalubres,  on  ponirait  préparer 
une  sorte  de  bière  en  faisant  fermenter  ses  fruits  dans  de 
Tenu,  cl  en  y  ajoulaul c^uelques  corps  muqueuxatiu  d aug- 
menter la  fermentation. 

Dans  le  Gâtinais  on  [nrépare  une  boisson  de  gBûiimé  de 
la  manière  suivante  :  on  prend  six  boisseaux  des  graines  de 
genièvre,  trois  ou  quatre  poignées  d  absinthe ,  et  environ 
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cent  pintes  d'eau.  On  laisse  infuser  et  fermenter,  et  puis 
on  soutire  la  liqueur  pour  la  séparer  du  mare.  Cette  boisson 

est  fort  saine  ;  elle  remplace  le  vin  et  la  bière  dans  les  cam- 
pagnes. 

Voici  une  espèce  de  vin  de  genièvre  <{ui  est  plus  agréable. 
On  supprime  Tabsintbe  et  on  la  lemplace  par  quelques  livres 
de  miel  on  de  cassonade.  Lorsque  la  liqueur  a  acquis  une 
saveur  vinease  par  la  fermentation ,  on  la  soutire.  Cette 
boisson  peut  remplacer  le  vin  dans  les  pays  où  il  est  rare. 

Dans  le  noid  de  l'Europe»  en  Allemagne^  en  Belgique»  on 
prépare  une  liqueur  spiritueuse  connue  sous  le  nom  d*saii- 
de-vie  de  genièçre  :  c'est  de  Teau-de-vie  de  grain ,  que  l'on 
distille  de  nouveau  avec  les  fruits  dudfiiévrier.  Cette  boisson, 
dont  les  peuples  du  Nord  abusent»  est  une  espèce  de  poison 
lent  que  nous  avons  signalé  dans  notre  Ph^fagrt^ihie  méét" 
eàU.  «  Le  peuple,  a¥on»-n6us  dit»  abuse  surtout  de  l'eau- 
de-vie  de  genièvre,  en  cherchant  dans  sa  vertu  excitante  un 
remède  à  ses  maux  ou  à  ses  fatigues.  On  ne  dit  pas  assez  à 
la  classe  du  peuple,  aux  ouvriers,  aux  hommes  de  peine» 
combien  l'usage  des  liqujeuis  alcoholiques  leur  est  fimeste. 
L'abus  de  ces  boissons  perfides  conduit  dans  les  hôpitaux 
des  milliers  de  ces  malheureux,  la  plupart  atteints  de  maia- 
kdies  chroniques,  d'inflammations  viscérales,  d'affections 
squinfaeuses  de  l'estomac»  qui  se  jouent  de  tous  les  traile- 
mens.  Dans  les  classes  plus  élevées,  ce  sont  des  maladies 
nerveuses ,  c'est  l'hypochondrie  avec  ses  irritations  précor- 
diales, c'est  la  goutte  avec  ses  tounneus.  Nos  eaux-de-vie, 
le  kirsch,  le  rhum,  produisent  les  mêmes  elTets.  »  (Phytogra- 
jfèk  jRéUiMiie»  ou  iÏMloire  des  Powm  tirés  du  régne  ft^élal, 
tui,  p.  469.) 

La  bonne  ménagère  des  campagnes  peut  faire  elle-même 
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Vil  ratafia  de  geoièm  beaoooap  plus  doux,  en  éduloonint 
rinfosioQ  alcohoKqne  avec  da  sacre. 

Matafia  de  Genièvre. 

PkeneK  :  baies  de  genièvie,  douze  onces;  semences  d'anis, 
deux  gros  ;  cannelle  fine,  an  gros;  eaa-de-vîe  de  Cognac  ou 
de  lyiontpellier,  quatre  pintes  ;  eau  de  rivière  ou  de  fontaine» 
une  livre  ;  sucre ,  deux  livres. 

Faites  infuser  dans  l'eaa-de-vie»  pendant  huit  ou  dix 
jours,  les  baies  de  genièTre,  l'anis  et  la  cannelle.  Après 
avoir  passé  la  liqueur  à  travers  un  tamis,  vous  y  ajoutez 
le  sucre  fomln  dans  l'eau  ,  et  vous  la  filtrez. 

Ce  ratafia  est  un  agréable  stomachique  qui  relève  les  forces 
épuisées  par  la  iatigae,  qui  ranime  les  sens  «igourdis  par 
le  frmd,  ou  par  des  habitudes  trop  sédentaires.  L'officier  en 
retraite,  le  vieux  rentier,  le  laboureur,  le  pécheur,  le  chas- 
seur, le  médecin  et  le  curé  des  campagnes  appelés  brusque- 
ment^uprès  des  malades»  par  un  temps  hiraiide  ou  brumeux, 
peuvent  prendre  hardiment  un  verre  de  ce  ratafia.  Nous  le 
permettons  même  an  gourmand  qui  se  plaint  d'une  sorte 
d  inappétence ,  qui  se  met  tristement  à  table ,  mange  sans 
goût,  sans  plaisir,  et  digère  péniblement.  Quil  en  prenne 
une  cuillerée  k  bouche,  le  matin  à  jeun ,  et  une  autre  après 
ses  repas ,  cette  liqueur  cordiale  ramènera  bientôt  la  joie  et 
l'appétit. 

Un  curé  de  village  se  plaignait  de  faiblesses  d  estomac  ;  il 
pouvait  à  peine  digérer  quelques  soupes  légères.  Nous 
étions  vers  la  fin  de  l'automne,  le  presbytère  était  entouré 
de  coteaux  couverts  de  Genévriers;  je  le  menai  à  la  prome- 
nade, et  tout  en  causant  d'Horace  et  de  Virgile ,  car  il  ai- 
mait la  vieille  poésie,  je  lui  montrai  l'arbuste  qui  devait  le 
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soulager.  Je  lui  conseillai  d'uvaler,  tous  les  jours  à  plusieurs 
reprises,  une  vingtaine  de  graines  de  genièvre,  et  d'en  ra- 
masser une  assez  grande  quantité  pour  en  faire  un  ratatia 
d'après  notre  fonniiie.  Je  révisée  boa  pastear  an  mais  après» 
nous  mangeâmes  ensemble  le  gigot  de  monton  rôti  et  Vome- 
lette  aux  fines  herbes  ;  je  vous  assure  que  dans  ce  tète-à-tôte 
je  fus  rudement  battu  par  M.  le  curé. 

Les  Lapons  boivent  l'infusion  aqueuse  des  baies  de  ge- 
nièvre f  comme  nons  pienons  da  thé  ou  du  café.  Ces  graines 
ne  sont  pas  seulement  stomachiques,  elles  parfument  la 
bouche  et  purifient  l'haleine.  Ceux  qui  yi  irlent  en  public, 
qui  déclament,  qui  pérorent,  qui  donnent  des  audiences  » 
comme  lesdéputés»  les  pairs  de  France,  les  ministres,  etc.» 
devraient  avoir  une  petite  provision  de  ces  petites  graines 
aromatiques,  bien  pr^érables  aux  pastilles  si  renommées  du 
sérail.  Ce  masticatoire  tiendrait  lieu  d'eau  sucrée  à  plus  d'un 
bavard  politique.  On  peut  juger  des  bons  effets  des  baies  de 
genièvre  par  la  saveur  exquise  des  merles  et  des  grives  qui 
s'en  nourrissent  sur  nos  coteaux  arides. 

Les  grives,  les  merles  et  beaucoup  d'autres  oiseaux  ne 
doivent  être  mangés  qu'à  la  fin  de  novt mbre.  Engraissés 
d'abord  dans  les  champs  et  dans  les  vignes,  ils  vont  ensuite 
parfiuner  leur  chair  au  bord  des  bois  avec  les  graines  de  ge- 
nièvre. Si  vous  êtes  pressé  de  jouir,  si  vons  les  tuez  avant  le 
temps,  vous  ne  leur  trouvez  point  ce  fumet,  cet  arôme  in- 
cisif qui  les  fait  rechercher  des  véritables  friands.  Horace, 
Martiai  et  même  Galien  connaissaient  toute  la  valeur  des 
grives.  NU  melius  turdo,  dit  Horace.  Ce  favori  d'Auguste  et 
de  Mécène  en  mangeait  tant  qu'il  voulait;  il  était  riche  et 
fêté  partout.  Le  pauvre  Martial  faisait  souvent  maigre  chère, 
et  lorsqu  une  invitation  à  dîner  venait  le  surprendre ,  la  joie 
rayonnait  dans  ses  yeux,  car  il  était  gourmand  comme  la 
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plu{>art  des  poètes.  La  grive  était  pour  lui  le  preiiiiei  des 
oiseaux,  le  lièvre  le  premier  des  quadrupèdes. 

InUr  aves  tordus ,  si  qms  mejudiee  cerUt , 
/jiter  quadrupèdes  ghria  prima  iepus* 

(Epigr.  LUk  f30 

LttCttllus ,  Apicius  et  tous  les  gourmauds  de  Home  fai- 
saient le  plus  grand  cas  des  grives.  Us  les  engraissaient  dans 
d'immenses  volières,  ainsi  que  les  meifes.  Chaenne  en  con- 
tenait plusieurs  milliers.  C'est  de  ce  moment,  dit  Pline,  que 

nous  à\ou<  resserré  dans  une  prison  les  animaux  à  qui  la 
nature  avait  assigné  le  ciel  pour  domaine.  eo  cœpmm 
weere  animaUa  coereere,  qpibaM  rmm  mtara  eœkxm  oàmg" 
nagerai,  (Lib.  x,  cap.  50.) 

Dans  ces  volières,  sortes  de  pavillons  bâtis  en  voûte,  les 
grives  étaient  privées  de  la  vue  des  bois  et  des  champs,  afin 
que  rien  ne  pût  les  empêcher  d'engraisser.  Varron  cite  une 
maison  de  campagne  ou  l'on  avait  engraissé  cinq  mille  grives 
en  un  an.  La  diair  de  ces  oiseaux  était  fort  délicate;  on  les 
nourrissait  de  pâtées  faites  avec  des  figues,  avec  de  la  farine 
de  froment  ou  de  millet  et  des  graines  aromatiques.  On  les 
servait  sur  les  tables  les  plus  somptueuses,  et  on  les  donnait 
aussi  aux  convalescens  pour  réparer  leurs  forces*  Les  grives 
étaient  quelquefois  rares  en  été,  maïs  LucuHus  en  avait  toute 
l'année  dans  ses  volières.  On  connaît  le  bon  mot  de  Pompée, 
H  qui  son  médecm  avait  conseillé  de  manger  des  grives  pour 
hâter  sa  convakscenoe  ;  ses  domestiques  étant  venus  lui  an- 
noncer qu'il  était  impossiUe  d'en  trouver  en  été  ailleurs  que 
chez  LucuHus  :  a  Eh  quoi  !  dit-il  à  son  médecin ,  Pompée  ne 
pourrait  donc  pas  vivre ,  si  LucuUus  n  était  pas  un  gour- 
mand ?  » 
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Le  goût  pour  les  merles  et  les  grives  a  passé  chez  les 
peuples  modernes.  On  estime  beaurouji  ces  oiseaux  en  Alle- 
magne et  dans  nos  provinces  méridionales.  Les  merles  de  la 
Corse  et  de  la  Provence  sont  surtout  très  renommés  parce 
qu'ils  se  nourrissent  de  graines  de  myrte  et  de  genièvre.  Le 
cardinal  Fesch ,  archevêque  de  Lyon,  en  faisait  venir  tout 
l'hiver  de  la  Corse.  On  allait  dîner  chez  son  rminence,  pour 
ses  belles  manières  ^  pour  son  noble  et  gracieux  accueil ,  et 
aussi  pour  ses  merles,  qai  étaient  d'an  goût  exquis.  Plosd'an 
gourmand  lyonnais  attendait  avec  impatience  que  la  cloche 
de  rarchevêché  sonnât  six  heures.  Aussitôt  que  ces  petits 
oiseaux  paraissaient  sur  la  table,  leur  délicieux  parfum  char- 
mait tous  les  convives.  Ou  admirait  aussi  leur  jolie  mine» 
lenr  toamore  séduisante  ;  ils  avaient  sur  le  dos  an  petit  bou- 
quet de  sauge  frite,  imitant  en  quelque  sorte  la qaeue  dont 
ils  étaient  parés  quand  ils  chantaient  sur  l'ormeau  ou  sur 
Taubépine. 

Mais  peat-*ètre  quelque  amateur  nous  écoute  et  nous  dit  : 
<c  Gonunentl  vous  ne  pariez  point  des  rôties  arrosées  d'huile 
fine  qu'on  sert  avec  les  grives  et  les  merles,  de  ces  rôties 

dont  roirréahlc  amertume  vous  réchauiïe  restuiiiac  après  vous 
avoir  parfumé  la  bouche  1  —  Vous  avez  raison ,  cher  lecteur  ^ 
votre  observation  est  judicieuse,  importante  :  une  grive  qui 
ne  repose  point  sur  ane  rôtie,  sa  couche  naturelle,  ne  doit 

jamais  paraître  sur  une  bonne  table,  vînt-elle  des  Alpes  ou 
des  Pyrénées.  » 
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Promenade  à  VUMmm,  et  à  la  dm  Rotand, 

Cétait  vers  la  fia  d'avril,  à  l'heure  où  presque  tout  le 
monde  sommeille  encore.  Qael  calme,  quel  silence  dans  la 
grande  cité,  après  tant  de  tumulte  et  de  bruit t  Le  savant  a 

éteint  sa  lampe,  mais  son  imagination  veille  et  s'envole  dans 
un  monde  fantastique,  où  la  nature  lui  dévoile  ses  plus 
secrets  mystères.  Là,  sous  le  charme  d  une  merveilleuie  vi- 
sion, tous  les  doutes  se  dissipent,  et  la  vérité  lui  apparaît 
sans  nuage.  Douce  illusion  qui  doit  s'éranooir  à  son  réveil , 
si  l'orgueil,  ce  fléau  de  la  science,  na  point  gAté  son  esprit! 

L'homme  politique  rêve  le  pouvoir  qui  donne  la  fortune. 
Il  prend  tous  les  tons,  toutes  les  livrées,  toutes  les  coolws. 
Il  menace,  il  gronde,  il  supplie,  il  caresse,  il  flatte  tour  à  tour 
les  peu[)les  et  les  rois.  Impuissans  efforts!  au  moment  où  il 
croit  le  saisir,  le  pouvoir  loi  échappe  et  fuitd('^  ant  lui  comme 
une  ombre.  C'est  en  vain  qu'il  le  poursuit  à  travers  mille 
écueils,  il  perd  la  respiration  et  la  voix;  tout  son  corps  se 
couvre  d'une  sueur  de  glace,  il  trébuche,  il  chancelle  et  tombe 
dans  un  horrible  cauchemar. 

Le  roiiiancicr  ronlle  au  milieu  des  ruines  et  des  tombeaux.  * 
Le  sybarite  est  plongé  dans  une  langueur  voluptueuse;  le 
dieu  des  songes  le  berce  mollement  sur  un  lit  parfumé  de 
roses.  L'homme  laborieux,  le  père  de  famille,  demande  au 
repos  de  la  nuit  de  nouvelles  forces  pour  les  soins  et  les  fa- 
tigues de  ia  journée;  et  le  petit  rentier  oublie  sur  sa  modeste 
couche  les  insultes,  les  brutales  menaces  de  l'industrielle 
aristocratie. 

Et  voilà  comme  je  rêvais  moi-^éme  en  traversant  les 

Champs-Elysées.  Mais  tout  le  monde  ne  rôve-t-il  pas?  Oui, 
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nous  rêvons  tous.  Notre  gloire,  nos  plaisirs,  notre  bonheur^ 

notre  vie,  tout,  excepté  la  vertu,  n'est  qu'un  rêve. 

Je  dirige  mes  pas  vers  la  Lan  ière  de  Passy  ;  encore  un  in- 
stant et  je  suis  au  milieu  du  pont  d'iéna.  Mes  regards  se  pro- 
mènent sur  rhorizon,  Tair  est  calme  et  d  une  douce  fratclKur» 
l'orient  étincelle  de  pourpre.  Ohl  le  ravissant  spectadet 
Le  soleil  paraît;  ses  feux  embrasent  loul  le  rivage,  ils  dorent 
la  surface  du  fleuve  et  se  jouent  dans  les  plis  de  ses  ondes, 
q[a'une  brise  matinale  agite  légèrement.  Peu  à  peu  la  lumière 
rayonne  snr  le  dôme  des  Invalides,  sur  l'École  militaire^ 
nobles  monumens  de  nos  Rois,  et  va  se  perdre  sur  le  tertre 
verdoyant  où  sont  cachées  les  premières  pierres  du  palais  du 
Roi  de  Rome,  jeune  et  malheureux  prince  qui  s'est  flétri  sur 
une  terre  étrangère,  comme  la  tendre  Heur  du  vallon  battue 
par  le  souffle  des  autans. 

Enfin  me  voici  au  milieu  des  champs.  J'aspire  les  vapeurs 
odorantes  que  les  zéphyrs  ont  dérobées  à  la  terre  ;  mou  cœur 
se  ranime,  se  dilate,  je  goûte  le  charme  de  la  solitude. 
L'alouette  s'élève  dans  les  airs  en  chantant,  elle  salue  le  Créa- 
teur; les  petites  herbes  balancent  et  fléchissent  leurs  faibles 
tiges,  et  si  elles  sont  muettes,  leur  reconnaissance  envers  le 
ciel  s'exhale  en  parfums.  Je  traverse  les  belles  prairies  qui 
s'étendent  depuis  le  village  d'Issy  jusqu'aux  bords  de  la  Seine. 
Le  printemps  a  semé  partout  la  pâquerette  et  la  primev^ , 
l'aubépine  me  sourit  et  m'embaume,  le  rossignol  soupire 
dans  1(  s  1j(  u  as^es  de  lilas,  et  le  merle  lui  répond  sur  les  bran- 
ches fleuries  de  l'ormeau. 

Les  coteaux  boisés  qui  entourent  Meudon  se  dessinent 
gracieusement  devant  moi;  leurs  pentes  douces  attirent  le 
Parisien  qui  s'ennuie  à  la  ville,  mais  bientôt,  fatigué,  il 
n'ose  gravir  le  petit  siMnmet  de  Yillebon  ;  il  préfère  errer 
IV.  3 
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dans  le  voinimge  de  l'étang  pour  y  caeiUir  qndqaes  fleiirg 
printantèm,  et  puis  se  coucher  moUemeot  sur  la  mousse , 

en  attendant  le  petit  repas  qu'il  a  commandé  chez  le  garde  de 
Fleury.  Connaissez-vous  cet  honnête  braconnier  qui  fait  dan- 
ser tous  les  dimanches  les  filles  un  peu  grivoises  de  Meudon, 
et  qui  prépare  assez  bien  les  ehampignons  des  bois?  Quand 
vous  aurez  parcoani  le  vallon  de  Fleury»  allez  vous  reposer 
dans  sa  chaumière,  vous  y  trouverez  du  vin  de  Mftoon,  du  pain 
bis  et  des  œufs  frais.  Mais  un  autre  jour  soyez  plus  courageux, 
ne  craignez  point  les  sentiers  un  peu  âpres  qui  mènent  à  Vil* 
lebon  :  un  doui  repos,  un  air  pur,  une  charmante  perspedi ve, 
sont  au  sommet  Allons l  du  courage,  jeune  voluptueux  1 
Entrez  dans  cette  petite  gorge  ombragée  par  des  saules  blan- 
chissans;  voyez  l'aimable  hyacinthe  qui  balance  dans  les 
broussailles  sa  tige  molle,  gracieuse,  couronnée  de  fleurs 
d'un  bleu  admirable;  plaignez  la  primevère  qui  déjà  languit 
et  se&ne  comme  cette  jeune  vierge  qu*une  fièvre  lente  cou* 
bume.  Mais  voici  encore  des  violettes  fraîchement  écloses 
sous  des  touffes  de  verdure  ;  elles  vous  invitent  à  les  cueillir  : 
n'attendez  pas  à  demain,  les  jolies  fleurs  durent  si  peu  t 

Quel  est  ce  petit  manoir,  flanqué  de  deux  on  trois  tours 
qu'on  voit  sur  la  lisière  du  boisr  c'est  le  château  de  Yiliebon. 
Oh  !  l  a^réciLle  solitude,  où  l'on  n'entend  que  le  bruit  des  vents, 
le  murmure  des  taillis  et  le  chant  des  oiseaux  I  ou  le  serpolet 
et  la  marguerite  au  disque  d'or  tapissent  les  gazons! 

Là  sont  les  bois  de  Verrières,  sillonnés  de  chemins  déli- 
cieux qui  vous  mènent  au  vallon  de  Bièvre;  ici  une  pelouse 
émadlée  de  fleurs  vous  coutluit  dans  les  bois  de  Vélisy.  Ohl 
quelle  moisson  de  plantes!  Quelle  riante  verdure  1  La  ronce 
sauvage  pousse  ses  feuilles,  l'églantier  développe  ses  petits 
rameaux  pourprés,  le  muguet  de  mai  prépare  déjà  ses  par- 
foins.  Hais  que  vois^e  au  pied  d'un  saule?  c'est  l'euphorbe 
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des  bois  qui  drosse  sa  tige  sanglante  et  qui  élabore  ses  poisons 
anx  feux  du  soleil.  Craîgnei  le  lait  qui  s'échappe  de  son  sein, 
c'est  une  liqueur  perfide  qui  vous  brûlerait  les  entrailles. 

Il  est  deux  heures.  Je  touche  au  terme  de  mon  petit 
voyage»  j arrive  au  parc  de  la  Cour  Roland.  Je  traverse  la 
belie  avenue  de  tilleuls  et  d  arbres  verts  ;  les  bocages ,  les  ga- 
zons y  sont  embanmés  de  mille  flenis  qui  entr'ouvrent  leore 
fraîches  corolles  ei  semblent  me  sourire. ...  Un  son  pins  doux 
que  la  mélodie  du  priiitemps  fuit  palpiter  mon  cœur,  j'en- 
tends la  voix  de  ma  chère  Valentine.  Ôhl  l'aimable  enfant 
qui  me  rend  la  vie  si  douce l  Elle  accourt,  eUe  se  jette  dans 
mes  bras  :  c'est  bien  la  plus  belle  fleur  de  la  prairie.  Heur 
reux,  mille  fois  heureux,  les  pères  qui  trouvent  à  chaque 
instant  des  coni>ûiatious  dans  les  caresses,  dans  l'amour  de 
leurs  en&nsl 
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CYCADÉES.  CYCADEjE. 
Cycadeœ.  Peu.  &owif. 

« 

CYCAS.  CYCAS. 

Fleurs  dioïques.  Fleurs  mâles:  chaton  lOibiKjué  d'écaillés 
serrées 9  spatuiées»  charnues,  recouvertes  en  dessous  d'an- 
thères arrondies»  umlocalaires»  bifalves,  disposées  sur  pla- 
sieurs  rangs.  Fleurs  femelles  :  spadix  ensifonne;  ovaires 
nombreux,  distincts,  situés  dans  les  angles  du  spadix,  et 
enfoncés  dans  sa  substance;  styles  courts,  stigmates  sim- 
ples. Drupes  monospennes,  en  nombre  égal  à  celui  des 
ovaires. 

CYCAS  DES  INDES.      CYCAS  CIRCINALIS. 

Cycas  circiruziis.  Lam.  Encycl.  Rot.  2.  2.^1.  Pers.  Synop. 
Plant.  2.  631.  —  Olus  calappotdes.  Rhuhph.  Amb.  1. 
86.  t.  St2.  23. 

Son  tronc  est  épais,  écaillenx,  eonromié  par  un  fiiîseeau 

de  feuilles ,  haut  de  quinze  à  vingt  pieds.  Les  feuilles  sont 
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ailées,  à  folioles  iioéaiies,  arquées  en  dehois,  nombreuses , 
rapprochées  les  unes  des  autres,  portées  sur  on  pétiole 
commun  dont  la  liase  est  munie  de  petites  épines  très  pi- 
quantes. 

Les  chatons  de  fleurs  mâles  sont  gros,  charnus  »  sotitaires» 
d'une  forme  qui  approche  de  celle  d'un  ananas  ou  d'une 
grosse  pomme  de  pin.  Les  chatons  femelles  donnent  des 
fruits  ou  noii  ovoïdes,  légèrement  comprimées,  renfermant 
une  seule  amande. 

Cet  arbre  croît  dans  les  Indes  orientales.  Les  Indiens 
mangent  les  amandes  de  ses  fruits. 

Le  tronc  contient  une  sorte  de  sagon  on  de  fécule  qui 
sert  d'aliment  aux  sauvages  de  divers  pays,  mais  qui  est 
moins  estimée  que  le  véritable  sagou  qu'on  obtient  d'une 
espèce  de  pahnier. 

CYCAS  DU  JAPON.       CYCAS  REVOLU  TA. 

Cycas  revoÎMOa,  Trumb.  FI.  Jap.  229.  Koempf.  Amœo. 
897.  Lam.  Encycl.  Bot.  2.  232.  Pers.  Synop.  Plant.  2. 
631.  —  Rhumpf.  Amb.  1.  92.  t  24. 

« 

Ce  Cycas  a  un  tronc  cylindrique ,  rameux ,  haut  de  cinq 
ou  six  pieds  ou  davantage.  Ses  feuilles  sont  toutes  ailées»  à 
pétioles  communs,  épineux  à  leur  base,  à  folioles  nom- 
breuses, rapprochées,  étroites,  linéaires,  un  peu  arquées 
en  dedans ,  terminées  par  une  pointe  épineuse. 

Les  fruits  sont  des  noix  ovales,  comprimées,  rougeàtres, 
longues  d  un  pouce  et  demi. 

Cet  arbre  originaire  du  Japon  est  cultivé  dans  le  jardin 
de  M.  Gels.  Les  Japonais  mangent  ses  fruits,  et  retirent  de 
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sa  tige  une  matière  féculente  ou  une  sorte  de  sagou  très 
nourrissant  qui  est  servi  sur  les  mcnlteures  tables.  Ils  en 

font  des  provisions  pour  les  temps  de  guerre;  une  petite 
quantité  sof&t  pour  soutenir  les  forces  du  soldat.  Afin  de 
priver  les  ennemis  «Tune  tdle  ressource»  il  est  défendu,  sous 
peine  de  mort»  de  transporter  cet  arhte  hors  du  lapon. 

Le  tronc  de  plusieurs  espèces  de  Zamia  offre  aussi  une 
fécule  nourrissante,  mais  plus  ou  moins  imprégnée  d*un 
principe,  extractii  un  peu  nauséeux  dont  on  la  dépouille  par 
l'infusion  ou  par  la  décoction. 
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HYDROCHâRIDÉËS. 

HYDROCHARIDEjE. 
Hydrocharideœ.  Juss.  DC. 

V  ALLISNÈ  RE .  VALLISSEIUA. 

Fleurs  dioiqucs.  Fleurs  mâles;  spadix  conique  »  petit» 
entouré  d  une  spathe>  à  deux ,  trois  ou  quatre  découpures , 
recouvert  de  fleurs  sessiles  ;  périgooe  à  trois  parties  ;  deux 
étamînes  insérées  sur  un  ovaire  qui  avorte.  Fleurs  femelles  : 
hampe  en  spirale,  longue,  uniilore;  spathe  tubuleuse ,  bi- 
fide à  son  sommet;  périgone  allongé,  à  six  divisions  al- 
ternes» linéaires.  Ovaire  adhérent;  trois  stigmates  bifur- 
qués,  munis  d'un  appendice  dans  leur  partie  moyenne. 
Capsule  adhérente,  cylindrique,  à  trois  dents,  uniloculaire , 
polysperme. 

VÀLLISJN£R£  ËN  SPIRALE. 

VALLISNERJA  SPIRALIS. 

Kallisneria  spiralis.  LiiSN.  Spec.  1441.  DC.  Fl.  Fr. 
2053.  PoiR.  Encycl.  Bot.  8.  320.  Lapeyr.  Plant.  Pyr.  2. 
594.  TouBN.  Fï.  Toul.  244.  Lam.  iUustr.  t.  799.  f.  2. 
Micu.  Gen.  t.  10.  f.  1  et  2. 

Cette  plante  crott  au  fond  des  eaux.  Elle  est  6xée  dans  la 

vase  par  des  racines  fibreuses  qui  produisent  des  drageons 
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tfaçans  à  peu  près  oomme  les  fniisiers*  De  chaque  touffe 
de  racines,  sorten1;des  feuilles  planes ,  allongées,  linéaires , 

obtuses,  légèrement  ciliées  ou  dentelées  vers  le  sommet, 
minces,  transparentes,  et  d'un  vert  tendre. 

Les  fleurs  mâles  sont  réunies  en  un  petit  épi  coni<]ue,  et 
renfermées  dans  une  spathe,  à  deux  ou  quatre  découpures 
profondes,  ovales  et  concaves.  Les  (leurs  femelles,  portées 
sur  une  hampe  roulée  en  spirale ,  sont  munies  d'une  spathe 
tubuleuse^  cylindrique,  allongée,  divisée  à  son  ontice  eu 
deux  découpures  aiguës. 

A  l'époque  de  la  fécondation ,  cette  plante  offre  un  phéno- 
mène des  plus  remarquables.  Lorsque  les  étaraines  sont  sur 
le  point  de  lancer  leur  poussière  fécondante,  chaque  fleur 
mâle  se  détache  du  spadix,  s'élève  à  la  surface  de  l'eau,  y. 
flotte  en  liberté,  s'y  épanouit,  et,  portée  par  le  courant, 
semble  cherdier  la  fleur  femelle,  laquelle  à  son  tour  déroule 
sa  hampe  en  spirale,  et  se  soutient  à  la  surface  de  l'eau  jus- 
qu'à ce  qu'elle  ait  reçu  la  poussière  des  fleurs  mâles.  Aussi- 
tôt après  la  fécondation ,  la  spirale  se  resserre  sur  elle-même, 
la  fleur  rentre  dans  le  sein  des  eaux,  et  va  y  mûrir  ses  se- 
mences fécondées. 

Ces  fleurs  ressemblent  aux  insectes  dont  les  mâles  pren- 
nent des  ailes  lorsque  le  temps  de  se  propager  est  arrivé , 
tandis  que  les  femelles  en  sont  privées.  Telles  sont  les  four- 
mis, les  cochenilles,  etc. 

Gastel  a  décrit  en  vers  haimonieux  les  amours  de  ce  sin- 
giilier  végétal  ; 

m 

Le  Rhône  impétueax,  aom  «on  onde  éemnante, 
Dunnt  six  mois  entien  nons  dérobe  une  plante 
Dont  la  lige  «^allonge  en  la  saison  d'amour, 
Monte  aa-dessus  des  flots ,  et  briUe  aux  jeax  du  jour. 
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Les  mâles  dans  lelioiid  jasqu'alors  immobiles , 
De  leurs  liens  trop  courts  brisent  les  nœuds  débiles. 
Voguent  vers  leur  amante,  et  libres  dans  leurs  fenz 
Lui  forment  s  ni'  le  flenve  un  cortège  nombreax  : 
On  diraiJt  d'une  fête ,  où  le  dieu  d*bjménée 
Promène  snr  les  flots  sa  pompe  fortunée. 
Mais  les  temps  de  Véons  une  fois  aoeompUs, 
La  tige  se  i*etirc  eu  rapprocbant  ses  plis. 
Et  va  mûrir  sons  Teaa  sa  semence  féconde. 

(Gastsl,  ies  Plantes,) 

Cette  plante  croît  en  Italie  et  en  France.  Micbcli  l'a  ob- 
servée dans  les  fossés  de  Pise;  Yillars  dans  le  Rhône;  La- 
|ïejrouse  et  Toumon  dans  le  canal  dn  Midi  :  elle  y  croit  en 
si  grande  abondance,  dit  Lapeyronse,  qu'elle  interoepta  la 
navigation.  Ses  propriétés  sont  inconnues. 
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ORCHIDÉES,  ORCHIDEM. 
Orcfddeœ,  Juss.  Vent,  DC. 

ORCHIS.  ORCHIS. 

Périgone  pétaloïde  à  six  divisioliB;  la  supérieure  voûtée, 
rinférieure  prolongée  en  épefon  à  sa  bjise*  Anthère  bilocii» 
laiie,  tenninale.  Ovaire  souvent  toidu;  stigmate  convexe  » 
placé  au-devant  da  style*  Capsule  aibngée,  striée,  à  trois 
valves  polyspermes. 

ORCHIS  MALE.        ORCffIS  MASCULA. 

Orchis  mascula.  Linn.  Spec.  1333.  Pom.  Encycl.  Bot.  4. 
590.  DC.  Fl.  Fr.  2010.  Balb.  FL  Lyon.  1.  688.  Lapeyr. 
Plant.  Pyr.  2.  546.  Desv.  Fi.  Anj.  102.  Fl.  Dan.  t.  467. 

L  Orchis  mâle  croît  dans  les  bois  et  dans  les  prairies  hu- 
mides de  l'Europe.  Sa  racine  est  composée  de  deux  bulbes 
arrondies,  rapprochées,  charnues,  d'où  s'élève  une  tige 
droite,  cylindrique,  haute  de  quiuxe  à  vingt  pouces,  garnie 
à  sa  base  de  feoillcs  oblongues,  lancéolées,  planes,  lisses, 
vertes,  quelquefois  ponctuées  d'un  rouge  brun. 

Les  fleurs  sont  grandes,  purpurines,  ou  panachées  de 
blanc  et  de  rouge  ;  elles  fonnent  au  sonunet  de  la  tige  un 
épi  un  peu  lâche,  long  d'environ  trois  ponces.  La  division 
inférieure  ou  tablier  offre  trois  lobes  ;  celui  du  milieu  est 


\ 


♦*  NOUVEAU  THAITÉ 

plus  long  y  fortement  échancfé;  les  deux  latéraui  sont  plus 
larges  et  un  peu  crénelés  :  Téperon  est  obtus ,  presque  d^ft, 

de  la  longueur  de  l'ovaire. 

Cette  jolie  plante  fleurit  en  avril  et  en  mai.  On  la  ren- 
contre dans  les  pâturages  et  dans  les  bois  montuenx»  à 
Montmorency»  à  Versailles,  à  Ghevreuse,  etc.  Elle  est  fort 
commune  dans  les  bois  des  environs  de  Lyon,  et  dans  les 
prairies  sèches  des  Pyrénées. 

Le  nom  d'Orchis  mâle  qu'on  lui  a  imposé  manque  de  jus- 
tesse. Cette  espèce  d'Orchis  n'est  pas  plus  mâle  que  ses  con- 
génères, toutes  étant  également  hermaphrodites.  Les  anciens 
botanistes  Tont  peut-être  appelée  ainsi  à  cause  de  son  action 
aphrodisiaque  ;  niais  ses  bulbes  ne  sont  pas  plus  efficaces  que 
celles  des  autres  espèces. 

ORCHIS  BOUFFON.       ORCHIS  MORIO. 

Orchis  niorio.  Linn.  Spec.  1333.  Poir.  Encycl.  Rot.  4. 
690.  DC.  Fi.  Fr.  2009.  Chev.  F1.  Par.  2.  317  ])i  ?v. 
Pl.  Anj.  102.'  Balb.  fi.  Lyon.  1.  687.  Vaill.  Bot.  Par. 
t.  ai.  f.  13, 14.  Fi.  Dan.  t.  253. 

Cette  espèce  a  une  tige  droite,  lisse,  peu  élevée,  garnie 
de  feuilles  radicales,  étroites,  lancéolées,  presque  linéaires. 

Ses  fleurs  peu  nombreuses,  et  d'une  couleur  purpurine, 
forment  un  épi  lâche  au  sommet  de  la  tige  :  les  divisions  su- 
périeures se  réunissent  en  une  sorte  de  casque  tronque;  le 
tablier  est  très  large ,  à  quatre  lobes  peu  profonds ,  arrondis , 
disposés  sur  la  même  ligne;  l'éperon  est  obtus,  presque 
droit,  plus  court  que  l'oTaire. 

L'Qrchis  bouffon  fleurit  en  mai  et  juin.  On  le  trouve  dans 
les  hauts  pâturages,  sur  les  collines,  au  bord  des  bois.  Il 
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croU  duia  les  Pyrénées,  aux  environs  de  Lyon  et  de  Paris. 

On  l'a  nommé  morio  parce  que  sa  fleur  représente  la  coiffure 
bizarre  qui  caractérisait  les  bouffons. 

Ses  bulbes  sont  arrondies ,  charnues,  pleines  d'une  sub* 
stance  anuJacée,  très  nutritive»  connue  sous  le  nom  de 
MoHep»  On  estime  |iarticulièrement  celui  qui  nous  vient  de  la 
Perse  et  de  la  Turquie. 

ORGHIS  MILITAIRE.      ORCHIS  MILITARIS. 

Orchis  mUUaris.  Jagq.  Icon.  Plant  Rar.  3.  t.  598.  Poiil 

Encycl.  Bot.  4.  592.  DC.  FI.  Fr.  2013.  Lapeyr.  Plant. 
Pyr.  2.  547.  Balb.  FI.  Lyon.  1.  690.  Chkv.  F1.  Par.  2. 
314.  Vaill.  Bot.  Par.  t.  31.  f.  29.  —  Orchis  miUtaris. 
Var.  LiNN.  Spec.  1333. 

L  Orchis  militaire  est  remarquable  par  sa  haute  taille,  par 
la  beauté  et  la  disposition  de  ses  fleurs.  Sa  racine  présente 
également  deux  tubérosités  charnues ,  arrondies ,  pleines 
dTune  Cécuie  nutritive.  Les  feuilles  radicales  sont  larges ,  en 
fier  de  lance,  les  caulinaires  plus  petites,  embrassantes. 

Sa  tige,  haute  d'environ  deux  pieds,  se  termine  par  une 
superbe  pyramide  de  ileurs  pourpres ,  striées  de  blanc  ;  les 
Avisions  supérieures  sont  inégales,  conniventes  et  rappro- 
chées en  forme  de  casque. 

Cette  briDante  espèce  fleurit  en  mai.  On  la  rencontre 
dans  les  pâturages  raontueux,  dans  les  lieux  ombragés,  dans 
les  bois ,  dans  les  taillis.  On  l'appelle  OrcUs  militaire  parce 
que  sa  fleur  ressemble  à  peu  près  à  un  casque. 

M.  Chevallier  et  M.  Hérat  regardent  TOrchis  brun  de 
Jacquin  (  Orc^'^  fasca)  comme  une  variété  de  TOrdiis  mili- 
taire ;  Lapeyrouse  et  M.  Poiret  en  font  une  espèce  distincte. 
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Cet  Orchîs  est  digne  de  6xer  les  regards  de  Tamateur  par 
la  beauté  de  son  port  et  par  la  grandeur  de  son  épi  en  forme 
de  casque.  Ses  feuilles  sont  très  grandes,  lancéolées,  loogues 
de  huit  à  dix  ponces ,  réunies  à  la  base  de  la  tige»  «jai  est 
droite,  purparioe,  fine  daos  sa  partie  supérieure,  et  ter- 
minée par  un  superbe  épi  de  fleurs  d'un  violet  foncé ,  avec 
des  bractées  très  petites  :  les  divisions  supérieures  sont 
droites ,  conniveotes  »  et  formeut  un  cascpie  de  couleur  brune 
nuancée  de  pourpre. 

On  trouve  rOrchis  brun  dans  les  pâturages  secs  et  dans 
les  lieux  élevés.  Lapeyroiise  l'a  observé  dans  les  Pyrénées , 
M.  Poiret ,  aux  environs  de  Soissons,  M.  Mérat  dans  les  bois 
de  Saint-Gloud. 

ORCUIS  A  DËUX  F£UILL£S. 

ORCmS  BIFOLIA. 

Orc/Us  bifoUa.  Linn.  Spec.  1331.  Poia.  Ëncyd*  Bot.  4. 
588.  DC.  FL  Fr.  Mtô.  Balb.  FL  Lyon.  1.  686.  Mbr. 
NouT.  Fl.  Par.  1. 116.  Fl.  ]>an.  t  m  Ëngl.  Bot  t.  22. 

€et  Orchis  se  lait  remanpier  dans  nos  bois  par  ses  belles 
fleurs  blanches,  et  d'une  odeur  suave.  La  racine  offre  deux 

tubercules  ovales.  La  tige  est  droite ,  creuse ,  haute  d'un 
pied  et  quelquefois  davantage,  garnie  à  sa  base  de  deux  ou 
trois  feuilles  ovales»  obtuses ,  fort  longues,  larges  d'environ 
deux  pouces  :  les  feuilles  caolinaiies  sont  alternes ,  petites  » 
lancéolées. 

Les  fleurs  sont  blanches ,  disposées  en  un  épi  lâche  et  ter- 
.  minai.  L'éperon  est  grêle,  très  allongé  ;  la  division  inférieure 
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est  presque  linéaire,  obtube,  droite,  plus  courte  que  l'épe- 
ron ,  et  un  peu  verdâtre. 

Cette  plante  est  commune  dans  les  prés  et  dans  les  boi» 
DO  peu  humides,  où  elle  fleurit  eu  mai  et  juio*  Go  la  ren- 
contre à  chaque  pas  dans  les  hois  de  CSemay,  et  dans  les 
prairies  de  Chevreuse.  Elle  croît  également  dans  la  forêt  de 
Montmorency,  et  dans  le  parc  de  Mortontaine. 

ORCfflS  TACHÉ.        ORCmS  MACULAT  A. 

Orchis  maculata.  Linn.  Spec.  1335.  Pom.  Encycl.  Bot. 
4.  696.  DC.  FI.  Fr.  2022.  Tour.  F1.  Toul.  221.  Chev. 
Fl.  Par.  2.  ai9.  Vaill.  Bot.  Par.  1 31.  f.  9, 10. 

L'Orchis  taché  croît  particulièrement  dans  les  prés  et  dans 
les  bois  montueux.  Ses  racines  sont  palmées  y  profondément 
divisées.  Sa  tige  est  pleine»  droite»  haute  de  quinze  à  vingt 
pouces.  Ses  feuilles  sont  lancéolées,  étroites»  ordinairement 
mouchetées  de  taches  noires. 

Les  ileurs  forment  un  épi  conique,  pointu,  assez  serré; 
elles  varient  du  rose  incarnat  au  blanc  pur.  Le  tablier  est 
plane»  à  trois  lobes  arrondis  et  crénelés;  l'éperoa  est  court» 
obtus»  de  moitié  plus  court  que  Tovaire. 

Cette  espèce  fleurit  en  juin  et  juillet;  elle  est  très  com- 
mune dans  les  bois  de  Versailles  et  de  Meudon.  On  la  trouve 
surtout  dans  les  taillis  de  Belle- Vue. 

Ses  fleurs  exhalent  une  odeur  agréable.  Ses  feuilles  sont 
plus  ou  moins  étroites»  et  plus  ou  moins  chargées  de  taches 
noîies. 
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URCHIS  A  LARGES  FEUILLES. 

ORCmS  LATIFOLIA. 

Orchif  îaiifolia.  Linn.  Spec.  1334.  Poir.  Eneycl.  Bot.  4, 
596.  DC.  Fl.  Fr.  2021.  Balb.  F1.  Lyon.  i.  GUI.  Tolriv  . 
Fl.  Toul.  22L  Desv.  Fl.  Anj.  103.  Chev.  Fl.  Par.  2. 
320.  Fl.  Dan.  t.  266.  Engl.  Bot.  2308. 

Cette  espèce  a  les  bulbes  radicales  divisées  à  leur  extré- 

mllé.  Sa  tige  est  grosse,  cylindrique,  fîstuleuse,  droite, 
hante  d'un  à  deux  pieds.  Ses  feuilles  sont  larges ,  surtout  à 
la  base,  lancéolées,  aiguës,  engainantes,  tantôt  bigarrées 
de  taches  braneSy  et  tantôt  sans  tache. 

Les  fleurs ,  teintes  de  pourpre,  forment  un  épi  serré  et 
cylindrique;  les  deux  divisions  supérieures  et  latérales  du 
casque  sont  redressées  ou  réfléchies,  terminées  en  puiute;  le 
tabÛer  a  ordinairement  trois  lobes  arrondis,  marqués  de 
taches  violettes.  L'éperon  est  conique  et  plus  court  que 
l'ovaire. 

L'Orchis  à  larges  feuilles  croît  abondamment  daiis  les  prés 
humides,  oii  il  tlcurit  en  mai  et  juin.  On  le  trouve  eu  Alle- 
magne, en  Italie,  en  Suisse  et  en  France.  Il  est  commun 
aux  environs  de  Lyon,  de  Toulouse  et  de  Parts. 

Parmi  les  Orchis  à  racines  palmées,  on  distingue  TOrchis 
odorant  {Orchis  odoratissima,  Linn.).  Celte  espèce  croît 
dans  les  prairies  des  provinces  méridionales,  aux  environs  de 
GrenoMe  et  de  Montpellier.  Ses  bulbes  sont  inégulièrement 
palmées.  Sa  tige  est  feuillée  dans  toute  sa  longueur,  grêle, 
roide,  Uaute  d environ  un  pied.  Les  feuilles  sont  étroites, 
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luicaires  pointues;  celles  du  bas  de  la  tige  ont  cinq  ou  six 
pouces  de  longueur. 

Les  fleurs,  d'un  rouge  pâle ,  mêlé  de  blanc,  et  d'une  odeur 
très  agréiible,  forment  aa  sommet  de  la  tige  un  épi  grêle, 
long  d  enyiron  deux  ponces.  L'éperon  est  court;  les  bractées 
sont  aiguës ,  et  plus  longues  que  les  ovaires. 

La  famille  des  Orchidées  inti  rt  sse  et  le  médecin  et  l'éco- 
nomiste. Toutes  les  espèces  d  Urchis  contiennent,  dans  leurs 
racines  tubéreuses  ou  pabnées,  une  substance  blanche, 
amilacée ,  nourrissante  et  analeptique.  Le  salep  qu'on  nous 
envoie  de  1  Orient  est  particulièrement  extrait  de  VOrchis 
morio  et  de  YOrchis  rmscala;  mais  tous  nos  Orchis  donnent 
une  fécule  semblable,  et  on  peut  les  employer  indistincte- 
ment  à  la  fobrication  du  salep. 

Salep  indigène. 

On  choisit  parmi  les  nombreuses  espèces  d'Orchis,  les 
bulbes  les  plus  belles ,  et  on  rejette  celles  qui  exhalent  une 
odeur  forte ,  fétide  ;  on  les  dépouille  de  leurs  fibres  et  de  leur 

enveloppe,  et  on  les  lave  à  l'eau  froide.  Après  les  avoir  bien 
essuyées ,  on  les  fait  bouillir  un  instant  dans  uue  suffisante 
quantité  d'eau;  on  les  égoutte,  on  les  enfile  en  manière  de 
chapelet,  et  on  les  expose  au  soleil,  où  elles  acquièrent  la 
dureté  de  la  gomme  arabique. 

Voici  un  autre  procédé  :  On  ramasse  les  bulbes  après  la 
floraison  de  la  plante;  on  leur  ôte  la  peau ,  on  les  lave  à  l'eau 
froide,  et  on  les  essuie;  on  les  étend  ensuite  sur  des  pla- 
teaux de  ferfolanc  ou  sur  une  claie  couverte  de  papier,  qu'on 
place  dans  un  four  médiocrement  chaud ,  et  qu'on  a  soin  de 
retirer  lorsqu'elles  ont  acquis  une  certaine  transparence. 
Bans  cet  état  de  dessiccation  on  les  réduit  aisément  en  poudre, 
IV.  4 
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et  on  obtieot  une  farioe  aussi  blanche  et  ausn  pure  q»e  le 
salep  qa'on  fiiit  venir  à  grands  frais  de  la  Perse  et  de  la 

Turquie. 

Cette  fécule  délayée  dans  l  eau  fournit  une  gelée  adoucis- 
sante et  très  nutritive  aux  personnes  qai  ont  la  poitrine  et  ks 
entrailles  irritées,  aux  phthisiqnes,  aux  convaleBeens,  aux 
TieOlards,  aux  femmes  nerveuses,  etc.  On  peut,  du  reste, 

varier  les  préparations  de  salep  d  une  infinité  de  manières, 
et  leur  donner  en  mèine  temps  une  saveur  agréable. 

« 

deiokp. 

On  prend  une  demi-once  de  salep  qu'on  délaye  peu  a  pen 
dans  une  chopine  d'eau,  et  qu'on  fait  Ixjuillir  sur  un  feu 
doux  pendant  environ  un  quart  dlieure.  On  ajoute  à  la  dé- 
coction une  suffisante  quantité  de  sucre,  et  on  laromatise 
avec  un  peu  de  cannelle  ou  d'écorce  de  citron.  Lorsqu'elle 
est  refroidie ,  elle  se  trouve  réduite  en  une  substance  gélati- 
neuse. On  en  prend  de  temps  en  temps  une  ou  deux  cuille- 
rées, et  l'on  boit  par-dessus  une  tasse  de  lait  coupé. 

On  aura  une  boisson  comparable  à  l'eau  d'orge  ou  de  ria, 
si  on  étend  cette  gelée  dans  une  pinte  d'eau.  On  &it  usage 
de  cette  boisson  un  peu  nourrissaiiie  ,  à  la  suite  de  la  dysen- 
terie, vers  la  bn  des  inllammatiuus  gastriques  et  pulmo- 
naires. 

Mixtare  contre  h  tùm  cawmlme. 

Prenez  :  sirop  de  guimauve  ou  de  gomme  arabique ,  deux 
onces  ;  sirop  diacode»  une  once;  salep  en  poudre,  sucre  de 
lait»  de  chaque  deux  gros.  Mêlez  exactement.  La  dose  pour 
un  adulte  est  d'une  cuillerée  à  café  quatre  fois  au  moins  par 
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jour.  On  boit  apiès  chaque  dose  une  tasse  d'infusion  de  fleurs 
de  sureau  sucrée  convenablement  et  coupée  avec  do  lait 

De  iidëi)  employait  cette  mixture  douce  et  calmante  contre 
ia  toux  convulsive ,  la  coqueluche»  les  rhumes ,  les  catarrhes 
accompagnés  d  une  irritation  spasmodicpie. 

Poudre  anùcatarrlmle. 

Prenez  ;  sucre  de  lait,  deux  onces;  salep  eu  poudre, 
gomme  arabique»  de  chaque  une  once;  racine  de  polygala 
pulvérisée ,  deux  gros.  Mêlez  pour  une  poudre  dont  on  prend 
une  cuillerée  à  café  dans  une  petite  tasse  d*eau  sucrée,  trois 
ou  quatre  fois  par  jour. 

Ces  différentes  préparations  servent  a  varier  le  traitement 
des  rhumes  opiniâtres,  mais  il  feut  en  seconder  les  effets  par 
un  bon  régime ,  et  par  un  doux  exercice  lors(|ue  la  saison  et 
l'état  du  malade  le  permettent. 

Le  professeur  Dumas  a  recommandé  ia  mixture  suivante 
contre  Thémoptysie  opiuiàtre. 

Prenez  :  salep ,  demi-onoe  ;  mucilage  de  gomme  arabique , 
deux  gros.  Faîtes  bouillir  pendant  un  quart  d'heure  dans  une 
livre  et  demie  d'eau  de  rivière  ou  de  fontaine  ;  ajoutez  à  la 
colature  une  once  de  sirop  de  [)avot  blanc. 

On  en  donne  une  petite  tasse  toutes  les  trois  heures,  et 
dans  les  intervalles  quelques  cuillerées  de  suc  d'ortie  blanche, 
avec  le  sirop  de  grande  consoude.  (Dumas,  ConsaUaâons ut 
Observations  de  Médecine ,  p.  176.) 

La  gelée  de  salep  délayée  dans  du  lait  de  vache,  ou  dans 
du  bouillon,  offre  un  aliment  restaurant  et  analeptique  aux 
personnes  épuisées  par  de  longues  maladies,  par  de  grands 
travaux,  par  une  diète  trop  prolongée ,  par  le  libertinage , 
par  l  ouanisme,  etc.  Il  y  a  quelques  années,  on  ne  parlait 


Digitized  by  Google 


5i2  MOUVEA0  TIIAIXE 

que  du  chocolat  au  salep  oa  chocolat  analepCMpe.  Les  méde- 
cins, ettOQS ceux  qni  sans  diplAnie  font  aussi  la  médecine, 

le  (on^cillaient  aux  vieillards  iL^Inlcs,  aux  enfans  amaigris, 
aux  lëmmes  épuisées.  Mais  comme  tout  s'use,  tout  s  oublie, 
il  a  pour  aûriander  le  public  trouver  des  noms  nou- 
veaux, et  on  est  allé  les  chercher  chei  les  Arabes  »  chei  les 
disciples  de  Mahomet.  Des  certificats,  des  rapports  scienti- 
6ques  (à  Paris  tout  cela  s'obtient  facilement),  sont  venus 
proclamer  les  miracles  de  ce$  nouvelles  fécules ,  et  le  salep» 
et  le  sagoa»  et  la  fécule  de  pomme  de  terre,  ont  été  presqoe 
abandonnés.  Que  le  lecteur  y  prenne  garde!  L'indastriali»ne 
n*a  plus  de  pudeur.  Il  connaît  notre  inconstance ,  il  nous  dit 
qu'il  invente,  c'est  le  geai  paré  des  plumes  du  paon.  Dans 
toutes  CCS  préparcUions  amlepUqaes  on  retrouve  la  farine  de 
nos  céréales  y  le  sagou,  le  salep  et  notre  pomme  de  terre. 
Mais  elles  viratient  de  loin,  elles  coûtent  cher,  elles  portent 
des  noms  burlesques,  ridicules,  le  bon  public  leur  doit  la 
préférence.  Vult  decipi ,  dectpia(ui\ 

La  culture  des  Orchis  n'est  point  Êicile.  Ces  plantes  aimeut 
la  fratcheur  des  bois  et  des  prairies  ;  pour  les  propager  avec 
quelque  succès ,  il  faut  leur  donner  une  tene  franche,  légè- 
rement humide ,  sablonneuse  et  ombragée.  On  les  multiplie 
par  leurs  graines,  qui  sont  extrêmement  iines,  et  par  leurs 
bulbes. 

SATYRION-  SATYRIUM. 

Pérîgone  à  six  divisions;  l'inférieure  allongée,  étroite, 
munie  à  sa  base  d'un  éperon  très  court ,  arrondi  en  forme  de 
bourse.  Deux  étamines  à  anthères  ovales.  Un  ovaire  con- 
tourné, oblong;  un  style  surmonté  d'un  stigmate  comprimé. 
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obtus.  Capsule  à  une  seule  loge  y  à  trois  valves  ^  semences 
petites  et  noinbreuses. 

SATYIIIOJN  FÉTIDE.  SATYRIUM  HIKCINUM. 

Saiyrium  hircinum.  Linn.  Spec.  1337.  Pom.  Encycl. 
Bot  6.  677.  GouAN.  Monsp.  471.  Lam.  Illustr.  t.  726. 
t  1.  Jagq.  fi.  Austr,  t  367.  —  OrcMs  hircina.  DC. 
FL  Fr.  i019.  Bbsv.  FI.  ApJ.  101. 

Cette  plante  habite  les  lieux  ombragés  de  l'Europe.  Sa  ra- 
cine offre  deux  tubercules  arrondis,  charnuis,  d'où  s'élève  une 
tige  cylindrique,  droite,  feuillée,  fistnlense,  hante  d'environ 

deux  pieds.  Ses  feuilles  sont  larges,  ovales,  lancéolées, 
aiguës,  d'un  vert  luisant,  les  supérieures  linéaires. 

Les  fleurs  sont  verdàtres,  ponctuées  de  pourpre,  d'une 
odeur  de  bonc^  disposées  en  épi  simple,  droit  et  très  long  : 
les  cinq  divisions  supérieures  sont  ramassées  en  casque;  Tin* 
férieure  est  divisée  en  trois  lanières ,  les  deux  latérales  pe- 
tites ,  ondulées ,  l  intermédiaire  très  étroite  et  comme  rongée 
ou  déchirée  à  son  extrémité. 

Le  Satjrion  fétide  fleurit  en  mai  et  juin.  On  le  lencontre 
au  bord  des  bois ,  sur  les  pelouses  sèches,  dans  les  prés  mon- 
tueux.  Son  nom  exprime  ses  qualités  excitantes  ou  aphro- 
disiaques. 

Ses  tubercules  ovoïdes  et  fort  gros  contiennent  une  fécule 
nourrissante  dont  on  peut  foire  du  vrai  salep.  Frappés  de 
leur  configuration ,  les  anciens,  surtout  Théophraste,  Dios- 

coride,  Pline  et  Galien  leur  ont  attribué  de  grandes  vertus, 
et  des  auteurs  plus  modernes  n'ont  pas  été  plus  sages  dans 
leurs  éloges.  En  effet  on  trouve  dans  les  Commentaires  de 
Mathiole  des  détails  singuliers  sur  la  propriété  aphrodisiaque 
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du  Satvrion  :  Venerem  si  omnino  mam  teneaUir  radix  Salyrii 
stiimlai,  eoque  magis  si  bibatur  in  vino.  Mais  ces  tubercules 
ne  jouissent  d'une  vertu  stimulante  qu'autant  qu'on  les  asso- 
cie à  des  substances  àcres,  telles  que  le  poivie,  le  gingembre» 
le  musc,  les  huiles  volatiles,  etc.  Qu'ils  sont  à  plaindre, 
ceux  qui  ont  besoin  de  recourir  à  de  pareils  remèdes  j)our 
donner  quelques  preuves  de  magnanimité  l 

An  reste  y  le  Satyrion  est  une  plante  aussi  belle  qae  en- 
rieuse;  mais  n'allez  point  Tobserver  le  soir;  ses  fleurs  répan- 
dent au  loin  dans  les  prairies  une  odeur  de  bouc. 

Ses  racines  sont  pas  seulement  alimentaires  pour 
rhomme»  elles  toumisscnt  aussi  une  bonne  nourriture  aui 
vaches;  on  dit  même  qu'elles  augmentent  sensiblement  leur 
lait. 

Quelques  autres  espèces  offrent  dans  leurs  racines  succu- 
lentes  une  gelée  végétale  nutritive,  et  propre  à  faire  du 
salep.  Nous  ne  citerons  ici  que  le  Satyre  à  long  éperon 
(Saii^ràan  etmpsm,  Linn.  —  Orc/ns  tmapmk,  DC.);  le 
Satyre  noir  (  Satyriam  nigmn,  Linn.  — OnMs  mgra,  DG.); 
le  Satyre  blanchâtre  (Satyrium  albidum,  Linn.  —  Orelùs  ûHr 
hida,  DC.  );  et  le  Satyre  vert  {Saii^riufn  uride,  Linn.  — 
Orehit  tùidis,  DG.  )• 

Ces  Orchidées  croissent  dans  les  hanta  pâturages  de  la 
Suisse  et  de  nos  provinces  méridionales. 

0PHRY8.  OPHRTS. 

Périgone  à  six  divisions;  l'inférieure  pendante  ^  simple  ou 
lobée ,  creusée  postérieurement  en  forme  de  carène. 
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OPHRYS  ANTHROPOPHORE. 

OPHRYH  ANTHROFOPHORA. 

Ophrys  antropophora,  Linn.  Spec.  1343.  Lam«  Ëncycl. 
Bot.  4.  572«  DC.  Fl.  Fr.  S030.  Balb.  F1.  Lyon.  1.  6^. 
Mer.  Nduy.  Fl.  Par.  1. 124.  Fl.  Dan.  1 103.  Engl.  Bot 
t.  29. 

Sa  racine  a  deux  tabeieales  arrondis.  Sa  tige  droite,  haute 
d^enviroii  uo  pied ,  se  termine  par  un  épi  allongé ,  grèlc ,  un 

peu  lâche.  Ses  feuilles  radiiales  sont  ovales,  laocéolées, 
étroites,  celles  de  la  tige  petites  et  peu  nombreuses« 

Ses  fleurs  représentent  en  qnelqae  sorte  un  homme  pendu . 
par  la  tète  ;  elles  sont  d'un  blanc  jaun'àtre ,  à  tablier  jaune. 

Cette  espèce  d'Oplirys  crott  dans  les  pÀturages  et  dans  les 
bois,  en  Suisse,  en  Italie  et  en  France.  M.  Mérat  Va  observée 
à  Fontainebleau  et  a  Meudou ,  M.  Balbis  aux  environs  de 
Lyon,  dans  les  bois  de  Saint-Didier. 

On  peut  extraire  de  ses  tubercules  une  substance  aroilacée 
analogue  au  salep. 

OPHRYS  ARAIGNÉE.  OPHRYS  ARACHNITES. 

Ophrys  arachrdies,  Lam.  Encyd.  Bot.  4.  573.  DC.  Fl. 

r  r.  2032.  Lapeyr.  Plant.  Pyr.  2.  551.  Mér.  Nouv.  Fl. 
Par.  1.  124.  —  Ophrys  insectifern  arachniles,  Linn. 
Spec.  1343.  —  liALL.  Hdv.  n.  1266.  L  24. 

Cette  espèce  offre  une  racine  composée  de  deux  ou  trois 
bulbes.  Sa  tige  est  droite ,  haute  de  six  à  huit  pouces  et  (piel- 
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qaefois  d'an  pied.  Ses  feailies  sont  lisses,  lancéolées,  poin- 
tues ,  placées  vais  la  base  de  la  tige. 

Les  fleurs  sont  grandes,  liistaotes,  peu  nombreuses  et 
terminales.  Les  segmens  du  périgone  sont  teints  de  rose  avec 
one  raie  verte  dans  le  milieu;  le  tablier  est  entièiement  cou- 
vert de  poils  soyeux  et  luîsans»  d'un  ronge  brun,  marqué 
près  de  la  base  de  raies  qui  forment  des  polygones  plus  ou 
moins  irréguliers. 

Cet  Ophrys,  dont  la  fleur  épanouie  a  quelque  ressemblance 
avec  une  araignée,  croit  en  France,  dans  les  bois  et  les  pâtu- 
rages montagneux.  On  le  trouve  dans  les  environs  de  Paris , 
à  Saint-Manr,  au  bois  de  Boulogne,  etc.  Ses  bulbes  sont  fari- 
neuses et  nutritives. 

OPHRTS  MOUCHË.      OPHRYS  MYODES. 

Ophrysmyodes.  Jacq.  Ic.  Rar.  Plant,  t.  71.  Lam.  Encycl. 
Bot.  4.  572.  DC.  Fï.  Fr.  2031.  T  apeyr.  Plant.  P^t.  2. 
661.  Balb.  fi.  Lyon.  1.  697.  Chev.  Fl.  Par.  2.  322.— 
Ophrys  insectifera  myodes.  Linn.  Spec.  1343. 

Sa  racine  est  ordinairement  composée  de  deux  bulbes ,  d'où 
s*é!ève  une  tige  haute  de  dix  à  quinze  pouces ,  feuillée  à  sa 
base,  presque  nue  à  sa  partie  supérieure.  Les  feuilles  sont 
lisses,  étroites,  lancéolées. 

On  voit  au  sommet  de  la  tige  quelques  fleurs  disposées  en 
épi  lâche,  peu  garni,  ressemblant  à  des  mouches  bleuAtres 
et  pendantes.  Le  tablier  est  oblong,  velouté,  à  trois  divi- 
sions ;  la  moyenne  plus  longue  et  bilide ,  à  lobes  obtus.  L'o- 
vaire est  accompagné  d'une  bractée  étroite,  plus  longue 
que  lui. 

Cette  plante  fort  curieuse  fleurit  dans  la  belle  saison ,  et 
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croit  sur  les  eoUioes  boisées,  à  Meadon,  à  Bue,  à  Chevreuse, 
à  Fontainebleau,  etc.  On  la  trouve  également  dans  le  midi 
de  la  France.  Son  nom  spécilique,  ^^o<ie«,  exprime  la  res- 
semblance de  sa  fleur  avec  une  mouche.  En  effet  on  croit 
voir  une  mouche  qui  ouvre  ses  ailes ,  et  qui  va  s'envoler. 

Dieux  I  avec  quel  plaisir,  dans  tes  sentiers  flearis, 
J'aperçus,  6  Mendon!  ce  ravissant  Ofiis, 
Insecte  végétal  de  qui  la  fleur  ailée 
Semble  quitter  sa  tige,  et  prendre  sa  volëe  ! 
Qu'une  plante  pareille,  à  travers  TOcéan, 
Yînt  des  bords  reculés  d*Amboine  ou  de  Geilan , 
Conune  elle  se  verrait  en  tous  lieux  admirée  ! 
£t  pourtant  de  nos  bois  la  richesse  ignorée 
Appelle  vainement  un  oeil  observateur  : 
Leur  vénérable  enceinte  est  en  proie  au  chasseur} 
L'air  n'y  porte  aux  échos  que  l'éclat  des  fanfares , 
Ou  les  coups  répétés  des  bûcherons  barbares. 

(Gastbi.,  les  Plantes^  ) 

On  peut  cultiver  ces  curieux  végétaux  comme  les  orchis  ; 
leurs  racines  donnent  une  fécule  ou  matière  araiiacée  avec 
laquelle  ou  peut  faire  du  salep. 

VANILLE.  VANILhA. 

Përigone  à  six  divbions;  cinq  égales,  ondulées,  très  ou- 
vertes ;  la  sixième  concave,  rovdée  en  capuchon  à  sa  base. 

Deux  étamines  à  tilamens  très  courts,  insérés  sur  le  pistil, 
et  terminés  par  des  anthères  ovales  à  deux  loges.  Ovaire 
cylindrique ,  portant  un  style  court ,  élargi  en  un  stigmate 
concave.  Capsule  charnue,  en  forme  de  siUque,  à  une  seule 
loge,  s  ouvrant  en  deux  ou  trois  valves.  Semences  nom- 
tireuses,  arrondies,  dépourvues  d'arille. 
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VANILLE  AROMATIQUE. 

VANILLA  AROMATICA. 

FmUla  aromaUca,  Swàtz.  Nov.  Act.  Ups.  6.  66.  Fl. 
Ind.  Occid*  3*  1518.  ~-  Epidendrum  çanilla,  Linn. 
Spec.  1347.  —  Gàtbsb.  Car.  3. 7, 1 7, 

La  Vanille  aromati({ue  est  une  (liante  sarmenteose  qui 
croit  dans  les  lieux  ombragés  de  l'Ainéhqoe  australe.  Elle 
grimpe  sur  les  attifes  ou  sur  les  arbrisseaux  qjoi  l'environ- 
nent, et  s'y  attache  par  ses  vrilles  à  la  manière  de  la  vigne, 
du  lierre,  etc.  Les  feuilles  sont  ovales,  terminées  an  |MUJite, 
d'un  beau  vert,  garnies  de  nervures  dans  leur  longueur 
comme  celles  de  certaines  espèces  de  plantain. 

Les  Oeurs  naissent  en  grappes  axillaires  è  la  partie  supé* 
rieure  de  la  plante;  elles  sont  grandes,  irrégulières,  et  d'un 
rouge  brun.  Les  fruits  qui  leur  succèdent  sont  pulpeux,  cy- 
lindriques, longs  de  six  ou  sept  pouces,  noirâtres  dans  leur 
maturité,  s'ouvrant  en  deux  valves  comme  une  silique,et 
remplis  d'une  infinité  de  petits  grains  de  forme  globuleuse. 

Ces  fruits,  qui  nous  viennent  du  Pérou  et  du  Mexique 
par  la  voie  du  commerce ,  portent  le  nom  de  Vanille,  Aus- 
sitôt qu'ils  sont  mûrs  les  Indiens  les  cueillent  et  les  font  sé- 
cher à  Fombre  ou  au  soleil;  ensuite  ils  les  enveloppent  dans 
une  étoffe  de  laine.  Les  proc^és  suivis  pour  la  dessiccatioii 
de  la  Vanille  influent  beaucoup  sur  ses  qualités. 

La  Vanille  est  une  espèce  de  gousse  noirâtre ,  ridée,  de  la 
grosseur  d'une  plume  de  cygne ,  longue  de  six  à  huit  pouces, 
large  de  deux  à  trois  lignes ,  amincie  aux  deux  bouts,  hui- 
leuse au  toucher,  quelquefois  recouverte  d'une  efflorescence 
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d  acide  benzoïquc ,  remplie  d'une  pulpe  molle,  grasse ,  brane, 
d'une  saveur  chaude ,  d'une  odeur  pénétrante  et  suave.  Elle 
donne  de  l'huile  volatile  et  de  l'acide  benzoïque. 

C'est  un  des  plus  agréables  stimulans  du  Nouveau-Monde. 
'Et  pourtant  la  médecine  en  fait  rarement  usage ,  elle  pré- 
fère les  substances  nauséabondes ,  fétides ,  i\(  res ,  amèrcs , 
enfin  tout  ce  qui  sent  la  pharmacie.  Faut-il  l'en  blâmer? 
Non  certes.  Si  elle  ne  donnait  que  des  remèdes  attrayans,  la 
plupart  des  malades  en  abuseraient;  ils  ne  voudraient  point 
guérir,  ils  aimeraient  mieux  s'empoisonner  agréablement. 
Ne  disiiiis  même  pas  trop  haut  que  la  Vanille  est  un  déli- 
cieux stomachique ,  qu'elle  réveille  tout  le  système  nerveux , 
qu'elle  ranime  tous  les  sens,  qu'elle  donne  aux  facultés  mo- 
rales plus  d'énergie;  les  hommes  voluptueux»  les  friands  de 
toute  espèce,  les  auteurs  firoids  et  engourdis ,  les  poètes  dont 
la  verve  est  émoussée ,  les  orateurs  un  peu  flasques  de  nos 
deux  Chambres ,  se  mettraient  au  régime  de  la  Vanille  ,  et 
feraient  bientôt  renchérir  cette  production  admirable.  Il  n'y 
en  aurait  plus  (}ue  pour  les  hommes  opulens  »  pour  les  mi- 
nistres et  leurs  premiers  commis. 

Ainsi  la  Vanille  se  voyant  négligée  des  médecins  a  déserté 
la  pharmacie  pour  se  donner  entièrement  au  cuisinier,  à 
l'homme  d'office,  au  confiseur,  an  chocolatier,  au  liquoriste, 
qui  nous  offrent,  chacun  suivant  son  art,  les  compositions 
les  plus  suaves. 

On  iiiteiiid  ;i  1  h\ [lochoudre,  à  la  femme  vaporeuse,  les 
boissons  et  les  alimeus  où  la  V^anille  a  laissé  son  parfum. 
On  dit  aussi  qu'elle  échauffe  les  entrailles,  et  quelques  bonnes 
Ames,  dans  la  craintedes  irritations  sympathiques,  remplacent 
la  Vanille  par  la  fleur  d'oranger.  «  Madame  !  voici  une  crème 
légèrement  aromatisée  avec  la  Vanille;  voulez-vous  me 
permettre  de  vous  en  servir  une  cuillerée?  — Oh!  nou„ 
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monsieur,  mon  médecin  m'a  défendu  la  Vanille  et  tous  les 

échaullans ,  il  m'a  seulement  permis  à  l'entremets  des  œufs  k 
la  neige  a\  ec  un  peu  d'eau  de  ileur  d'oranger.  —  Des  œufs 
à  la  neige!  c'est  bien  vieux  ,  bien  vulgaire.  J*ai  les  nerfs 
si  délicats,  l'estomac  si  délabré,  si  capricieux,  que  je  suis 
obligée  de  vivre  de  régime.  Je  prenais  antrefbis  du  chocolat 
à  la  Vanille,  des  fruits  conlits  avec  un  peu  de  cannelle  que 
j  aimais  beaucoup,  il  m'a  fallu  y  renoncer,  et  cette  privation 
a  été  bien  cruelle.  Je  vis  de  fécules,  de  laitage,  et,  conmie 
j  ai  eu  Thonnenr  de  vous  le  dire,  je  me  permets  quelquefois 
les  œufs  à  la  neige.  Ma  boisson  ordinaire  est  de  Teau  sucrée 
à  la  fleur  d'oranger.  —  Et  ce  changement  de  régime  vous 
a-t-il  donné  quelque  soulagement?  —  Non,  monsieur.  Ma 
santé  s'affaiblit  tous  les  jours,  mais  du  moins  j'ai  évité  la 
gastrite.  —  Madame ,  croyez-moi,  revenez  peu  à  peu  à  vos 
anciennes  habitudes,  et  moquez-vous  de  la  gastrite,  qui  est 
peut-être  k  cent  lieues  d'ici  quand  vous  la  voyez  si  près  de 
vous.  Acceptez  une  cuillerée  de  ma  crAme  à  la  Variille,  je 
suis  un  peu  médecin ,  je  réponds  de  tout.  Mais  surtout  point 
d'inquiétude ,  point  de  crainte  ;  les  maux  qu'on  redoute  assié-  ^ 
gent  constamment  notre  porte,  nous  empêchent  de  dormir, 
empoisonnent  notre  existence.  » 

Le  docteur  Pomme  avait  proscrit  vers  la  tia  du  siècle  der- 
nier toutes  les  substances  toniques  ou  excitantes,  qu'il  regar- 
dait comme  très  nuisibles  dans  toutes  les  makdies  nerveuses  : 
les  bains  tîèdes,  prolongés  pendant  quatre,  six  et  huit  heures, 
le  petit-lait ,  l'eau  de  mauve ,  un  torrent  de  boissons  aqueuses 
et  relâchantes  étaient  son  grand  cheval  de  bataille.  Il  criait 
au  feu,  et  il  noyait  ses  malades  dans  l'eau  pour  l'éteindre. 
Cette  méthode  marquée  an  coin  de  l'ezagération  a  reparu 
dans  ces  derniers  temps ,  renforcée  d'un  bocal  de  sangsues  ; 
et  la  Vanille,  et  ia  cannelle,  et  le  quinquina,  et  le  café. 
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enfin  tons  les  stimolans  ont  été  rayé»  de  dos  dispensaires. 

Tout  le  monde  se erôyatt  menacé  de  la  gastrite;  on  la  crai- 
gnait comme  la  peste,  on  dînait  en  tremblant,  et  l'on  so  pri- 
vait de  toutes  les  douceurs  de  la  vie.  Cette  <  poque  doit  mar- 
quer dans  nos  Êistes,  elle  atteste  la  versatilité  de  la  science , 
et  en  même  tanps  la  fiiiblesse  hmnaine. 

Quelques  médecins  guidés  par  nne  sorte  d'éclectisme,  ou 
plutôt  par  la  raison  et  l'expérience,  ont  pourtant  continué 
de  suivre  les  bonnes  traditions,  en  employant  tour  à  tour,  et 
suivant  les  causes  des  maladies  »  la  méthode  relâchante  et  la 
Méthode  tonique;  mais  le  plus  grand  nombre  s'était  labsé . 
entraîner  par.nn  système  qui  séduisait  par  sa  simplicité ,  et 
qui  favorisait  en  même  temps  la  paresse.  On  n'avait  plus  be- 
soin de  compulser  la  médecine  grecque^  de  pâlir  sur  les 
vieui  auteurs;  toute  la  science  de  l'homme  se  trouvait  ré- 
duite à  la  dissection  de  quelques  netfà,  de  quelques  muscles , 
et  à  quelques  préceptes  de  pathologie  ou  de  thérapeutique. 

Eniiu  00  revenait  peu  à  peu  à  l'observation  lente  des 
laits,  on  rétrogradait  jusqu'à  Bâillon,  Sydenham»  StoU, 
Tissot,  etc.;  mais  ne  voilà-t-ii  pas  qu'un  nouveau  système 
fait  tourner  maintenant  quelques  jeunes  tètes ,  et  qui  sait  si 
avant  la  fin  de  notre  livre ,  quelque  autre  grande  découverte 
ne  viendra  pas  nous  étonner  encore?..,.  Revenons  tranquille- 
ment a  notre  Vauilie^  et  laissons  tous  ces  enthousiastes  s'es- 
crimer dans  l'arène  scientifique.  Mors  partarUnU, 

m 

La  mélancolie ,  l'hypochondrie,  les  maux  de  nerfs,  sont 
souvent  caractérisés  par  une  atonie  spéciale  des  voies  diges- 
tives  ;  c'est  alors  que  la  Vanille  aide  puissamment  l'estomac 
dans  ses  fonctions*  On  la  prend  en  substance»  à  la  dose  de 
quelques  grains»  ou  bien  infusée  dans  une  liqueur  aleo- 
holique. 
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La  Yaoîlle  mêlée  avec  les  alimens  en  Caivorifle  l'assimSa- 
tîon.  Le  chocalat  ainsi  aromatisé  se  digère  infiniment  mieat 

que  le  chocolat  ordinaire,  improprement  appelé  chocolat  de 
santé.  C'est  une  excellente  nourriture  pour  les  coiivaiescens 
qui  viennent  de  subir  une  longue  maladie ,  et  dont  les  forces 
sont  épuisées.  Quelques  tasses  de  chocolat  à  la  Vanille  et  un 
peu  de  bon  vin  restaurent  par&itement  les  femmes  d'une 
complexion  molle,  lymphatique,  sujettes  aux  écoulemens 
muqueux.  La  Vanille  est  encore  un  agréable  emménagogue, 
lorsque  les  voies  utérines,  frappées  d'une  sorte  de  faiblesse 
et  d'inertie»  exercent  lentement  leurs  fonctions.  En  pareille 
circonstance ,  nous  ne  connaissons  pas  de  meilleur  remède 
qu'une  petite  tasse  de  café  où  l'on  a  lait  infuser  dix  ou 
quinze  grains  de  Vanille.  Plusieurs  femmes,  qui  semblaient 
redouter  cette  potion  stimulante,  en  ont  reçu  un  soulage- 
ment inespéiré.  De  jeunes  filles,  d'une  complexion  débile, 
affectées  de  chlorose,  dégoûtées  de  toute  espèce  de  médîca* 
mens,  ont  trouvé  leur  guérison  dans  le  même  remède. 

Tabkm  de  VamUe. 

Prenez  :  Vanille  en  poudre,  deux  gros  ;  sucre  en  poudre , 

trois  onces  ;  mucilage  de  gomme  adragant,  quantité  suflisante 
pour  former  des  pastilles  de  dix  ou  quinze  grains  chacune. 

On  prend  deux ,  trois  ou  quatre  de  ces  pastilles  dans  le 
courant  de  la  journée.  Elles  sont  stomachiques,  digestives  et 
d'une  odeur  suave. 

0 

Postules  exdlaïues» 

Prenez  :  Vanille  en  poudre,  trois  gros:  ambre,  musc ,  de 
chaque  un  gros;  sucre  en  poudre,  demi-livre;  mucilage  de 
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gomme  adragant ,  quantité  suiBBante.  Faîtes  des  pasttlhs  ou 

tablettes  du  poids  d'un  scrupule  cliacuoe. 

On  en  prend  une  de  temps  eu  temps  pour  ranimer  les 
organes  affaiblis,  pour  exciter  les  fonctions  digestives»  pour 
léfeiller  le  système  nervenz ,  etc. 

Sorbel  de  }*erse. 

Prenec  :  cafêmoaln,  une  once;  Vanille  en  poudre,  deux 

gros;  gérofle,  muscade,  de  chaque  demi-gros;  esprit  de 
citron,  deux  gros;  eau-de-vie,  quatre  pintes;  sucre,  six 
livres. 

Mêlez  ces  ingrédiens,  et  laissez-les  en  macération  pendant 

vingt  jours  en  agitant  de  temps  en  temps  le  vase.  Filtrez 
ensuite  la  liqueur,  et  conservez-la  dans  des  bouteilles  bien 
propres  et  bien  séchées. 

Ces  différentes  compositions  jouissent  d  une  vertu  exci- 
tante. Elles  ne  conviennent  qu'aux  personnes  nonchalantes, 
sédentaires,  d'une  organisation  froide  et  inerte;  encore  doi- 
vent-elles en  us('[  iw  (  C  modération.  En  voulant  trop  stimuler 
les  forces  on  les  épuise.  Un  bon  régime,  un  exercice  conve- 
nable,  sont  les  excitans  les  plus  naturels  et  les  plus  sala- 
taîies* 

Après  avoir  consolé,  ranimé  les  malades ,  la  Vanille  vient 
égayer  les  convives  à  l'entreinets  et  au  dessert.  Ici  elle  em- 
i>aume  une  ricbe  génoise,  ou  ces  globules  aériens  inventés 
par  une  nonne  friande;  là  c'est  une  Gharbtte  russe,  ou  une. 
gelée  au  caramel.  Le  café,  ce  roi  des  paifnms ,  qui  dédaigne 
presque  toutes  les  alliances,  se  laisse  charmer  par  la  Vanille, 
et  se  marie  avec  elle  dans  une  crème,  dans  un  blanc  man- 
ger, qui  vous  offrent  tout  ce  qui!  y  a  de  plus  délicat,  de 


Digitized  by  Google 


64  NOUVEAU  TBAITà 

plosBoave»  de  pins  flédaisant.  Si  vous  avez  été  réseryé  au 

premier  service ,  savourez  sans  crainte  cette  divine  ambroi- 
sie; mais  laissez  aux  dames  et  aux  enfans  les  biscuits,  les 
massepains,  les  bonbons,  les  meringues»  les  tartelettes;  le 
petit  four  toat  entier  leur  appartient. 
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DRYMYRHISÉKS.  DRVMïRHISEM. 
Drymyrhiseœ.  Vent.  —  Cannœ,  Joss. 

AMOME.  AMOMUM. 

Calice  double  ;  rextérieur  à  trois  dents  ;  riatérienr  tuba* 
leux,  à  quatre  lobes  inégaux.  Une  seule  étamine.  Un  style 
surmonté  d'un  stignnate  obtus.  Capsule  charnue  ou  coriace , 
couronnée  par  le  calice  extérieur  ;  loges  polyspennes*  Se- 
mences nichées  dans  une  pulpe  fongueuse, 

AMOME  GliN  GfiMBRE, 
AMOMUM  ZINGIBER. 

Amomum  zijigibcr.  Lims.  Spec.  1.  Lam.  Encycl.  lïot.  1. 
133.  Jacq.  Mort.  Vind.  1.  31.  t.  75.  — Zingiber  majus, 
Rhumph.  Herb.  Amb.  5.  156.  L  66,  f.  1. — Jnscki* 
Khebd.  Uort.  Mal,  11.  21. 1. 12. 

Sa  racine  tubéreuse,  longue  et  traçante  produit  plusieurs 
iiges  simples ,  droites ,  cylindriques ,  hautes  de  huit  à  dix 
fiieds.  Les  feuilles  sont  alternes ,  lancéolées,  éboites»  fort 
longues,  amplezicaules  et  d'un  vert  gai. 

A  cM  des  tiges  feuillées  s'élèvent  des  hampes,  dont  le 
■sommet  est  formé  d'écnilles  meml)r;inou8es ,  d'abord  ver- 
dâtres,  ensuite  d'un  rouge  plus  ou  moins  éclatant.  De  ces 

IV,  5 
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écailles  od  voit nattre des  fleurs  manies  d'un  double  calice; 

l'extérieur  trifide,  Tintérieur  à  quatre  divisions  inéijales  et 
profondes  :  la  division  inférieure  est  bifide  et  bordée  de 
ronge  avec  de  petits  points  jaunâtres.  Au  pistil  succède  une 
capsule  ovale,  triangulaire  »  à  trois  loges  remplies  de  se- 
mences noirâtres  d'une  savenr  amère  et  aromatique. 

Cette  plante  croU  n  ilurellement  dans  les  îndcs  orientales. 
Elle  abonde  dans  les  montagnes  des  environs  de  Gingi,  d'où 
lui  vient  probablement  le  nom  de  'Gingiber  ou  Zingiber*  Elle 
crott  également  au  Malabar»  à  Ceylan,  à  Amboine  et  à  la 
Chine.  On  la  cultive  aux  Antilles. 

Sa  racine  est  tubuicusc,  un  peu  comprimée,  noueuse, 
d'un  gris  cendré  ou  jaunâtre  à  sa  surfaice,  d'un  rouge  brun 
intérieurement»  d'une  odeur  forte»  aromatique»  d'une  saveur 
chaude,  extrêmement  piquante.  Elle  contient  une  huile  vola- 
tile, odomiitc,  un  principe  résineux  très  âcre  et  de  l'amidon. 

On  l'appelle  ordinairement  Gingembre;  les  Arabes»  les 
Perses  et  les  Turcs  la  nomment  Zengibel, 

Les  Indiens  font  la  récolte  du  Gingembre  après  la  floraison 
de  la  plante.  Ils  dépouillent  les  racines  de  leur  enveloppe 
corticale,  les  trempent  dans  une  saumure  pendant  une -ou 
deux  beures»  et  les  exposent  ensuite  au  soleil  pour  les  faire 
sécher. 

Une  livre  de  racine  de  Gingembre  a  donné  à  M.  Ricord 
Madianna  deux  onces  soixante  grains  de  fécule  amilacée 

d'une  couleur  jaunâtre ,  iivfint  un  goût  brûlant  et  aromatique. 
Lavée  à  grande  eau ,  cette  fécule  à  perdu  sa  couleur»  son 
odeur  et  son  goût  de  Gingembre,  et  a  fourni  une  nourriture 
douce.  {Joanud  de  Phamade.  ) 

Le  Gingembre  est  un  vif  stimulant  dont  quelques  per- 
sonnes ionl  usa^e  pour  remonter  le  système  général  des 
forc&i*      ^iiet,  pris  en  petite  quantité»  il  excite  l'estomac» 
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l'aide  dans  ses  fonctions  digestives,  et  cette  excitation  se 
répète  par  voie  de  s^fmpathiesur  les  organes  environnans  et 
même  sor  le  eerveau.  On  croît  qu'il  ranime  tous  les  sens, 
qo'îl  dispose  A  l'amour,  qu'il  rend  plus  aimable,  et  donne  de 
l'esprit.  On  trouve  ces  choses-là  chez  quelques  vieux  au- 
teurs. Mais lesprit  ne  manque  point  en  France;  le  comte  de 
Eivaiol  a  dit  qu'il  courait  les  nies.  Qu'on  nous  donne  seule- 
ment quelque  plante  qui  ramène  chez  nous  le  bon  sens* 

Voici  les  qualités  les  plui  évidentes  du  Gingembre.  On 
peut  le  conseiller  sans  risque  à  ceux  qui  ont  la  fibre  molle , 
le  tissu  cellulaire  lâche,  la  sensibilité  obtuse,  l'estomac  pa- 
resseux. Blaîs  que  les  hommes  irritables,  bilieux,  ?ifs,  pétu- 
kns,  enclins  à  la  colère ,  se  gardent  d*en  faire  usage  1 

Les  gourmands  de  France  et  d'Angleterre,  pour  aiguil- 
lonner leur  appétit,  môlent  le  Gingembre  à  leurs  alimens; 
toutes  leurs  sauces,  tous  leurs  ragoûts  en  sont  imprégnés. 
Cet  assaisonnement  incendiaire  double  en  effet  leurs  jouis^ 
sauces,  mais  après  les  excès  de  la  table ,  viennent  la  douleur 
et  les  regrets.  Ou  sait  comment  Unissent  la  plupart  des  gas- 
tronomes. 

Des  friands  d'une  autre  espèce  aiment  aussi  le  r^me  to- 
nique, chaud,  excitant.  Ils  demandent  au  Gingembre  de  leur 
faire  recouvrer  les  moyens  qu'ils  ont  perdus  et  que  la  nature 

aflaiblie  leur  refuse.  Les  voilà  au  régime  du  Gingembre,  ils 
mangent  du  Gingembre,  ils  boivent  des  liqueurs  au  Gin- 
gembre, et  après  quelques  élans  ^ssagers,  une  atonie 
excessive  frappe  tous  leurs  organes  et  les  paralyse.  Que  de- 
viennent ces  faux  voluptueux  ?  Ils  meurent  imbécilles. 

Le  Gingembre  ne  produit  pas  les  mêmes  effets  sur  les  In- 
diens; ils  ont  d'autres  mœurs,  d'autres  besoins ,  d'autres  ha- 
iMtudes;  ils  vivent  avec  plus  de  simplicité.  Us  mettent  pour- 
tant du  Gingembre  dans  leurs  ragoûts,  dans  leurs  potages, 
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et  dans  presque  tous  leurs  alimens.  Lorsque  cette  racine  est 
fraîche ,  ils  la  coupent  en  rondelles  qu'ils  assaisonnent  de 
sel ,  d'huile  et  de  vinaigre ,  et  qu'ils  mangent  en  salade.  Enfin 
ils  en  font  une  sorte  de  confiture  avec  du  sucre.  Celle  qu'oD 
nous  apporte  est  même  assez  agréable  pfmr  les  personnes 
dont  le  palais  peut  se  prêter  à  sa  saveur  pi([ii;inte.  Les  Chi- 
nois donnent  à  la  culture  du  Gingembre  des  soins  particu* 
liersy  et  mangent  égalenient  ses  racines  confites. 

Inpmon  de  Gingembre, 

Prenez  :  Gingembre  concassé ,  un  gros  ;  faites  infuser  pen- 
dant un  quart  d'heure  dans  une  livre  d'eau  bouillante,  et 

ajoutez  à  la  colature  deux  onces  de  sirop  d  ecorce  d'orange. 
On  prend  de  temps  eu  temps  une  tasse  de  cette  infusion 
stonmchique* 

Quelques  médecins  prescrivent  cette  racine  triturée  avec 

un  peu  de  sucre ,  depuis  cinq  grains  jusqu'à  ua  scrupule. 
Ëlie  agit  alors  avec  plus  d'énergie. 

Teinture  de  Gingembre. 

Prenez  :  Gingembre  coupé  par  tranches»  deux  onces  $  ai- 
cohol,  deux  livres  ;  faites  digérer  à  une  douce  chaleur  pen- 
dant huit  jours ,  tilUez,  et  ajoutez  quatre  onces  de  sucre. 
La  dose  est  d  une  ou  deux  cuillerées  à  calé  dam  un  peu  de 
vin  ou  de  bouillon. 

Cette  liqueur  est  très  échaufiante;  elle  excite  vivement 
tous  les  viscères  abdominaux.  11  faut  en  user  avec  une  ^ande 
réserve.  Les  vieux  goutteux ,  dont  les  organes  digestifs  sont 
dans  un  état  de  langueur»  s'en  sont  quelquefois  bien  trouvés. 
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AMOMË  CAKDÀMOM£. 

AMOMVM  CARDAMOMUM. 

Amomum  cardamomum.  Linn.  Spec.  2.  —  Amomum 
raeemasum,  Lam.  Encycl.  Bot.  i .  ia4.  —  Cardamo^ 
mum  minus.  Rhumph.  Herb.  Amb.  5.  152. 1 65.  f.  1. 
—  Elettari,  Rhebd.  Hort,  Mal.  11. 9. 1 4, 5. — Carda- 
mome de  Ut  c&te  de  Malabar*  Sonnerat.  Voyage  aux 
Indes.  2.  240.  t.  136. 

Sa  racine  alloogie»  traçante,  tortueuse  et  blanchAtre» 
pousse  plusieurs  tiges  droites ,  feuillées,  hautes  de  huit  à 

douze  pieds.  Ses  feuilles  sont  étroites,  lancéolées,  aiguës, 
embrassantes,  lougue^îde  huit  à  quinze  pouces,  vertes,^ mar- 
quées d'une  nervure  longitudinale  blanche  et  saillante. 

Les  fleurs  naissent  sur  des  hampes  menues ,  couchées  sur 
la  terre,  articulées ,  longues  d'un  pied  et  demi  :  elles  sont 
blanches,  parsemées  de  veiiits  violettes;  l'anthère  de  l'éta- 
mine  forme,  par  le  rapprochement  de  ses  bords,  un  petit 
cylindre ,  au  travers  duquel  passe  le  style  du  pistil.  Les  fruits 
sont  des  capsules  arrondies,  partagées  intérieurement  en 
trois  loges  qui  renferment  chacune  plusieurs  semences  an- 
guleuses, roussâtres  ou  noiiùtres.  Ces  capsules  sont  dispo- 
sées comme  des  grains  de  raisins,  par  petites  grappes  situées 
alternativement  le  long  des  hampes  couchées  sur  la  tene. 

Cette  plante  erott  sur  la  côte  du  Malabar  et  à  Java.  Ses 
graines  ont  une  odeur  agréable,  une  saveur  aromatique, 
piquante  et  un  peu  amère.  Les  Indiens  eu  assaisonnent  leurs 
aiimens,  surtout  la  viande  et  le  poisson.  Ils  les  mêlent  aussi 
avec  le  hétel>  et  les  mAchent  pour  se  paifomer  la  bouche. 


Digitized  by  Google 


70  MGDVBÂU  THAITÉ 

Les  graines  du  Cardamome  ont  des  propriétés  analogues  à 
celles  du  gingembre,  du  poivre  et  du  gcroûe.  On  les  em- 
ployait autrefois  dans  ud  grand  nombre  de  préparations 
pharmaceatiqoes.  Elles  sont  maintenant  peu  usitées. 

L'Amome  graine  du  paradis  (Àmomim  gramjmraàiù , 
Linn.)y  espèce  indigène  de  la  Gainée  et  de  i'tle  de  Madagas- 
car, donne  les  semences  connues  sous  le  nom  de  manigaeUe 
ou  ^rame  du  paradis.  Ces  graines  sont  anguleuses,  ru- 
gueuses, d'une  odeur  camphrée,  d'une  saveur  âcre  et  pi- 
quante. On  s'en  sert  pour  assaisonner  les  alimens,  mais  le 
gingembre  et  le  poivre  sont  plus  agréables. 

L*Amome  sauvage  {Amamam  sylvestre ,  Lam. — Àmmam 
Zerumbet,  Linn.)  est  une  belle  plante  qui  croît  au  Malabar, 
à  Ceylan  et  dans  les  Moluques.  Ou  le  confond  assez  souvent, 
soit  avec  le  gingembre ,  soit  avec  la  zédoaire.  Sa  racine  est 
TODgeàtre»  fibreuse,  tubéreuse»  épaisse  »  un  peu  compri- 
mée, blanchâtre  on  jaunâtre,  d'une  odeur  un  peu  aroma- 
tique ,  d'une  saveur  àcre  et  amère.  Elle  sert  d  assaisonnement 
dans  1  Inde.  On  en  fait  même  une  sorte  de  pain  dans  les 
tenips  de  disette* 

On  la  râpe,  on  la  réduit  en  farine,  et,  après  Tavoir  dé- 
pouillée de  ses  principes  Acres  par  des  lotions  répétées ,  on  en 
forme  des  gâteaux  que  la  chalt  ur  ilu  four  achève  de  perfec- 
tionner, et  qui  sont  d'un  goût  assez  agréable. 

ZÉDOAIKE.  £jEMPHERJA. 

m 

Calice  tubuleux ,  grêle  ;  limbe  à  six  découpures ,  trois 
alternes,  lancéolées,  deux  ovales,  et  une  inférieure  plus 
grande,  divisée  en  deux  parties.  Fibunent  membraneux,  bi- 
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corne»  eaveloppant  le  stjle;  anthère  géminée»  latérale. 
Stigmate  obtas,  à  deax  lames*  Gaf»tile  arrondie,  à  trois 

loges ,  d  trois  valves ,  renfermant  plusieurs  semences. 

ZÉDOAIRE  ARRONDIE. 

KjEMPHERIA  rotunda. 

Kœmpheria  rnfunda,  Linn.  Spec  3.  PoiR.  Encycl.  Bot. 
8.  85i. — Zedoaria  roUtnda,  Bauh.  Pin. 
hua,  Rhbed.  Hort.  Mal.  11.  17.  t  9.'~BLiiCKW« 
Herb.  t.  399. 

Cette  plante  croit  à  Tîle  de  Ceylan  et  dans  les  Indes  orien- 
tales. Ses  racines  sont  composées  de  tubercules  arrondis, 
d'une  couleur  cendrée  en  dehors»  blanchâtres  dans  leur  sub* 
stance  intérieure.  Les  feuilles  sont  radicales ,  lancéolées» 

pointues,  entières,  et  d'un  vert  agréable. 

Les  fleurs  sortent  immédiatement  des  racines»  hors  d'une 
spathe  divisée  en  deux  p<Mttons  :  elles  sont  bleues»  quelque- 
fois panachées  de  blanc  et  de  pourpre.  Le  fruit  est  une  cap- 
sole  arrondie,  trigone,  triloculaire,  tri  valve,  polysperme. 

Ou  rapporte  à  cette  espèce  de  Kœnipheria  une  racine 
tubéreuse»  cylindrique»  grisâtre,  quelquefois  divisée  en 
fragmens  arrondis»  d'une  odeur  aromatique»  d'une  saveur 
chaude,  âcre,  un  peu  amère,  donnant  à  l'analyse  un  prin- 
cipe gommo-résineux  et  une  huile  volatile  camphrée. 

Les  principes  constituans  de  cette  racine  annoncent  des 
propriétés  actives»  et  malgré  l'opinion  de  Cullen,  elle  doit 
conserver  son  rang  parmi  les  stimulans  aromatiques.  Ainsi 
que  le  gingembre,  elle  excite  le  ton  de  la  membrane  mo- 
queuse intestinale  et  des  organes  voisins.  Elle  parait  convenir 
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spédalement  aux  affections  asthéciques.  Les  YÎeox  goottefax 
tounneiitës  parla  cardialgie,  par  la  flatnlenoe,  par  des  dou- 
leurs vagi  IL  S,  en  ont  quelquefois  reçu  un  prompt  soulage- 
ment. Toutefois  il  faut  se  défier  des  éloges  outrés  de  Car- 
theuser  et  de  quelques  aatres  phannacologaes,  qui  ont 
signalé  la  Zédoaire  comme  un  remède  spécifique  contre  les 
fièvres  malignes. 

On  la  donne  en  poudre  à  la  dose  de  dix,  quinze  ou  vingt 
grains  délayés  dans  du  vin,  dans  du  bouiiiou,  dans  du 
lait,  etc.  On  administre  également  son  infosioD  aqueuse  et 
sa  teintare  atooholiqne.  £Ue  fait  partie  àe  pinsiears  prépara- 
tions officinales  jadis  fort  renommées,  telles  que  la  thériaque 
céleste,  l'eau  impériale,  le  baume  de  Fioraventi,  la  poudre 
aphrodisiaque  »  etc. 

Une  antre  espèce  de  Zédoaire  à  laquelle  les  Botanistes  ont 
donné  le  nom  de  Kœinpkena  gaîanga  ,  mérite  de  trouver  ici 
une  place.  Elle  croît  également  dans  les  Indes  orientales. 
Les  feuilles  et  les  fleurs  naissent  immédiatement  du  collet  de 
la  racine.  Les  feuilles  sont  ovales,  un  peu  arrondies,  épaisses, 
entières,  terminées  en  pointe  recourbée,  et  d'une  odeur  pé- 
nétrante; les  ileurs  d  un  pourpre  luisant,  à  divisions  irrégu- 
lières ,  tendres ,  fragiles,  se  détruisant  au  moindre  contact. 

La  racine  se  compose  de  plusieurs  bulbes  charnues  , 
fibreuses ,  blanchâtres ,  ^une  odeur  forte ,  diffusible,  et  d'une 
saveur  âcre  se  rapprochant  de  celle  du  gingembre.  Elle  pos- 
sède la  vertu  stimulante  de  la  plupart  des  aromates.  Les 
Orientaux  la  regardent  comme  un  puissant  aphrodisiaque. 

Âu  reste,  on  n'est  point  d'accoid  sur  le  rang  que  doit  occu- 
per cette  plante.  Les  uns  la  placent  dans  le  genre  Amomam, 
le  autres  dans  le  genre  MaraïUa ,  d'autres  dans  le  genre  Al- 
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Marante  de  llode  (Marmaa  inâka ,  Lirai,  et  Tnssac  ). 

Cette  pkuite  des  Indes  orientales  est  cultivée  à  la  Jamaïque 
sous  le  Dom  àindian  anonirroat*  Saracioe  donne  une  espèce 
de  fécule  anaiogae  aa  aagou  et  au  salep.  Les  Anglais  l'esti- 
mei^  aiDgolièreiiieDt  et  Tappelleiit  AmHnhBoot.  Cette  fécnle 
est  nourrissante;  on  en  fait  des  bonillies,  des  crèmes,  des 
potages  qui  reslauient  les  eoiualesceus.  Ou  peut  la  remplacer 
par  la  fécule  de  notre  pomme  de  terre,  laquelle  coûte  beau- 
coup moins,  et  vaut  peut-être  mieux.  Quelques  médecins 
fronçais,  un  peu  anglomanes,  prescrivaient,  il  y  a  quelques 
années ,  à  tous  les  convalescens  et  à  tous  les  plithisii^ues  la 
farine  d  arrow-root. 

D'après  l'analyse  de  M.  Benion,  cette  substance  contient 
de  la  ftirine,  du  parenchyme,  une  matière  albnmineuse,  une 
matière  gommeuse  extractive,  de  l'alcati ,  de  Thuile  éthé- 
rée  et  de  l'eau.  Le  mArjn^  chimiste  pense  que  Tarrow-root 
doit  avoir  la  préférence  sur  toutes  les  autres  farines  nutritives 
cwmues. 

M*  Planche  a  remarqué  que,  quoique  parfiiitement  iden- 
tique comme  fécule  avec  beaucoup  d'autres ,  rarrow-root  se 
distingue  très  bien  par  sa  saveur;  que  chaque  fécule  présente 
ou  des  figures  dilîérentes  au  microscope ,  ou  une  pesanteur 
spécifique  qui  lui  est  propre.  Ën  1827,  M.  Virey  annonça  à 
la  Société  de  Pharmacie  qu'on  avait  découvert  un  procédé 
pour  distinguer  la  fécule  d'arrow-root  de  celle  de  froment 
et  de  pomme  de  terre.  Dix  grains  de  l'une  de  ces  dernières, 
délayé  dans  deux  onces  d'eau  bouillante,  procurent  une 
colle  assez  consistante,  tandis  que  la  même  quantité  de  fé- 
cule d'arrow-root  ne  donne  qu'une  eau  légèrement  mucila- 
gineuse.  On  reconnaît  ainsi  sa  falsitication  et  combien  elle 
est  moins  nourrissante  que  les  autres. 

Le  Marante  à  feuilles  de  roseau  {Maranta  orundSiiMiM, 
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LniD.)  fonniit  aussi  une  matière  fécolante  nutritive.  Le 

docteur  Ricord  Madianna  a  retiré  d'une  livre  de  racines 
provenant  de  cette  plante  de  l  liide,  deux  onces  six  grains  de 
belle  fécule  amiiacée*  Ces  fécules ,  suiBsamment  délayées , 
fournissent  une  noniritnre douée»  facile  à  digém»  à  la  suite 
des  inflammations  gustriqaeset  palmonaiTes. 

La  ftumile  des  Drymyrhisées  nous  ollre  eocorc  quelques 
plantes  renommées  pour  leurs  (jualités  médicinales  ou  éco- 
nomiques» telles  que  le  Curcma  loniga  et  le  Coêta»  ara^ 
Inau, 

LeCurcuma  long  (  Curmma  longa,  Linn.)  se  rapproche 
beaucoup  des  amomes  par  le  caractère  de  ses  fleurs.  Sa  ra- 
cine se  compose  de  tubérosités  oblongnes»  noueuses»  d'un 
jaune  pourpre  en  dedans,  d'une  odeur  aromatique,  d'une 
saveur  âcre.  Analysé  par  MM.  Vogel  et  Pelletier,  le  Cur- 
cuma  a  donné  une  matière  colorante  Jaune  ayant  beaucoup 
d'analogie  avec  les  résines;  une  autre  matière  colorante 
brune  »  analogne  à  celle  qu'on  obtient  de  plusieurs  extraits  ; 
une  huile  essentielle  odorante  et  très  Acre  ;  une  fécule  amî- 
lacée,  un  peu  de  gomme»  et  une  petite  quantité  d hydro- 
chlorate  de  chaux. 

Cette  substance ,  qu'on  appelle  vulgairement  Mpran  des 
Indes,  TfTra  m^rda»  est  presque  aussi  stimulante  que  le 
gingembre.  Elle  aiguillonne  1  estomac,  excite  l'appétit,  ac^ 
célère  le  pouls,  échauffe  le  corps,  etc.  Les  Orieulaux  en 
assaisonnent  tous  leurs  mets»  Elle  entre  dans  le  £unenx  kari 
de  l'Inde»  assaisonnement  ledierché  par  les  gourmands  de 
tous  les  pays. 

On  se  sert  encore  du  Gurcuma  pour  (  olorcr  quelques 
préparations  officinales»  pour  donner  aux  liqueurs  de  table 
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une  nuance  safranéc.  Combiné  avec  les  acides  il  donne  une 
teinture  d'un  rouge  cramoisi. 

Le  Costus  d'Afabie  (Costiu  araitiea$,  Linn.),  dont  on 
distingoe  plusieurs  variétés»  donne  des  racines  jaunâtres  » 
d'une  saveur  àcre ,  amère ,  d  une  odeur  aromatique ,  imitant 
celle  de  la  violette  ou  de  l'iris.  On  en  retire  une  huile  vola- 
tile assez  abondante. 

Cette  plante  croît  dans  les  deox  Indes ,  au  Malabar,  à  Su- 
rinam, au  bord  des  torrens  et  dans  les  montagnes  ombra- 
gées. Au  reste,  il  est  douteux  que  ce  soit  le  costus  des'Gxecs 
et  des  Arabes. 
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MUSACÉES.  MUSACEjE. 


Musœ.  Jfss.  —  Scitammeœ»  Vent. 

BANANIER.  MUSA. 

Galice  profondémeDt  divisé  en  deux  parties  ;  iobe  snpé- 
rienr  et  eitérieur  à  cinq  dents  ;  lobe  infériear  et  intériear 

rordiforme ,  concave.  Fleurs  hermaphrutiiles  stériles  :  six 
éUmines,  dont  une  stérile  ou  sans  anthère.  Fleurs  herma- 
phrodites fertiles  :  six  étamines,  dont  cinq  stériles.  Ovaire 
oblong  ;  stigmate  captté,  à  six  angles  pea  saillans.  Baie 
oblongue,  en  forme  de  concombre ,  amincie  aux  deuxbonts» 
à  loges  peu  sensibles,  à  semences  presque  toujours  avortées. 

m 

BANÂNIËR  Â  FRUrr  LONG. 

MUSA  PARADISIACA. 

Mumparadmaca.  Linic.  Trew.  Sel.  1. 18, 19, 20.  Lam. 
Eneycl.  Bot.  1. 365.  Red.  LîL  t  443,  444. 

Ce  bel  arbre,  qu'on  appelle  Figuier  dAdcm,  croît  dans  les 
pays  chauds  de  l'Asie,  de  l'Afrique  et  de  l'Amérique.  A 
l'époque  de  son  parfiiit  développement ,  il  offre  une  tige 

simple,  épaisse,  haute  de  douze  à  quinze  pieds,  et  cou- 
ronnée par  un  faisceau  de  huit  à  douze  feuilles  entières ,  pé- 
tiolées,  d'un  vert  tendre,  longues  de  huit  à  neuf  pieds» 
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larges  de  q oioie  à  dix-huit  ponces ,  lAloses  à  leur  sommet , 
munies  dans  leur  longueur  d*ime  côte  saillante  d'où  partent 

des  nervures  fines,  latérales  et  parallèles. 

Du  milieu  de  ces  grandes  leuilles  sort  un  assez  long  pédon- 
cule ,  qui  soutient  un  grand  nombre  de  (leurs  formant  un 
épi  écailleux,  coniqae  et  rougeâtre*  Les  fleurs  de  la  partie 
inférieure  de  l'épi  produisent  des  fruits  longs  de  cinq  à  huit 
pouces,  un  peu  courbés,  presque  de  la  forme  de  nos  con- 
combres, jaunâtres  à  leur  maturité,  et  disposés  par  paquets 
autour  de  l'axe  qui  les  soutient. 

Dans  les  Indes  et  en  Afrique  on  cultive  le  Bananier  à 
cause  de  l'excdlence  et  de  l'utilité  de  son  fruit.  Lorsque  la 
tige  a  fructifié,  la  plante  périt,  mais  elle  se  perpétue  par 
les  rejets  qui  naissent  constamment  de  sa  racine ,  un  peu 
arant  sa  mort. 

Les  fruits  du  Bananier  ont  une  pulpe  succulente,  aigre- 
lette, sucrée,  agréable,  mais  on  les  digère  difficilement 
quand  on  n'y  est  pas  habitué.  Plusieurs  Orientaux  en  font 
presque  leur  unique  nourriture.  Dans  llnde ,  on  les  mange 
crus,  et  on  les  sert  è  la  fin  des  repas  sur  les  meilleares 
tables.  A  Cayenne  on  les  fait  cuire  au  four,  sur  le  gril,  ou 
dans  le  vin ,  et  on  en  prépare  une  sorte  de  bouillie  qu'on  ap- 
pelle Aubagiion.  Aux  Antilles,  on  fait  avec  les  bananes  une 
boisson  connue  sous  le  nom  de  ùa  de  banane.  Ce  vin  est 
agréable  et  nourrissant  On  le  prépare  en  passant  à  travers 
un  tamis  la  pulpe  des  bananes  bien  mûres;  on  la  met  en 
tourteaux  quV)[i  fait  sécher  au  soleil  ou  sous  la  cendre 
chaude;  puis  ou  la  réduit  en  farine  et  on  la  délaie  dans  l'eau. 

La  farine  de  banane  fournit  aux  Européens  pendant  la 
traversée  une  nourriture  extrêmement  saine. 

C'est  dommage  qu'on  ne  puisse  point  acclimater  en  Eu- 
rope cette  plante  dont  le  nom  métaphorique  (MusaparacU- 
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jMca»  Banuiier  da  Paradis)  exprime  à  la  fois  le  goût  déli- 
cieux dé  son  fruit,  et  la  magnificence  de  son  fenillage.  On 

la  nomme  aussi  Figuier  dAdam,  parce  qu'on  a  supposé  que 
c'est  de  sa  large  feuille  qu'Adam  se  couvrit  en  sortant  du 
Paradis  terrestre.  En  effet»  une  seule  feuille  suilit  pour  en- 
yelopper  nn  homme  de  la  tèteanx pieds. 

Le  Bananier  des  sages  (Masa  Mfientam,  Linn.  )  est  une 
autre  espèce  fort  intéressante  qui  croît  dans  les  Indes,  et 
spécialemeut  à  la  Guinée  »  au  Brésil,  aux  Antilles ,  etc.  Son 
régime  porte  un  très  grand  nombre  de  fruits  plus  courts» 
plus  serrés,  plusfondans  et  plus  délicats.  C'est,  dît-on,  sous 
l'ombrage  de  ce  Ijananier  que  les  sages  Indiens ,  appelés 
Gymnosophistes ,  passaient  leur  vie  dans  les  charmes  de  l  oi- 
siveté et  les  douceurs  de  la  conversation.  Son  fruit  faisait 
leur  nourriture  ordinaire,  selon  Pline,  qui  le  décrit  sous  le 
nom  de  Pàki. 

Le  Bananier  des  Troglodytes  (Masa  Troglodytarum,Liun») 
est  remarquable  par  son  régime,  qui  monte  en  haut  dans  sa 
partie  inférieure ,  et  porte  les  fruits  élevés,  tandis  qoe  les 
autres  espèces  les  portent  pendans.  Ses  fruits  sont  d  une 
forme  irrégulière ,  roussâtres  on  rouges ,  marqués  de  stries 
noires,  d'une  saveur  visqueuse,  peu  agréable. 

Cette  espèce  croit  aux  Mol uques.  Ses  fruits  servent  d'ali- 
ment i  quelques  sauvages  qui  vivent  dans  des  cavernes. 
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ALISMACÉES.  ALISMACEM. 
AUsmaeeœ.  Ricai.  Vent. 

ALISMA.  ALimA. 

Périgone  à  six  divisions»  dont  trois  extérieures  oalici- 
formes,  et  trois  intérieures  pétaloides.  Six  étamines.  Ovaires 

nombreux  ,  agrégés.  Capsules  n  ombreuses,  indéhiscentes , 
ordioairemeat  caduques  et  monospermes. 

AUSMA  PMNTAm-D  EAU. 
ALISMA  PLAJSTAGO. 

AUima  pUmiago.  Linn.  Spec  486.  DC.  Fl.  Fr.  1885. 
Chbv.  fi.  Par.  S.  S64.  Lah.  Illiutr.  t.  272.  R  Dan. 
t  561.  Rbd.  Lil.  t.  452. 

Cette  plante  offre  une  Uge  droite»  ferme»  haute  de  deux 
ou  trois  pieds ,  divisée  à  sa  partie  supérieure  en  rameaux 
plusieurs  fois  verticillés»  formant  une  panieule  étalée  et  fort 

grande.  Les  feuilles  sont  radicales,  pétiolées,  ovales,  un  peu 
cordiformes ,  pointues,  marquées  de  uervures  concentriques 
comme  celles  du  Plantain  moyen. 

Les  fleurs  sont  petites»  très  nombreuses»  pédonculées  » 
d  une  couleur  Manche  ou  rosée.  Le  fruit  se  compose  de 
quinze  à  vingt  capsules  comprimées,  obtuses,  triangulaires» 
disposées  en  cercle. 
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Une  variété  moins  grande  se  distingue  par  ses  feuilles  plus 
étroites,  très  tcMigues,  lancéolées.  Elle  croit  ordinairement 

dans  l'eau. 

On  trouve  cette  plante  dans  les  fossés  aquatiques ,  dans 
les  mares  »  au  bord  des  étangs  et  des  rivières,  où  elle  fleurit 
en  juillei  et  août  On  l'appelle  vulgairement  Plantain  aqaa- 
tiqaê. 

Toutes  ses  parties  horit  àcres,  nuisibles  au  bétail.  Les 
chèvres  seules  broutent  quelquefois  les  feuilles. 

Quelques  vieux  faotanophiles  disent  que  la  décoction  des 
fenîHes  a  guéri  des  hydropiques  et  des  scorbutiques.  Selon 
Pierre  Boccone ,  les  habitans  de  l'Ombrie  se  servent  de  la 
racine  pour  arrêter  les  flux  sanguins.  Mais  voici  une  appli- 
cation empirique  plus  importante,  plus  utile,  si  de  nouveaux 
faits  venaient  en  confirmer  le  succès. 

Plusieurs  journaux  de  médecine  nous  ont  appris  »  il  j  a 
quel(|ue8  années,  qu'un  paysan  d'Archanfîol  et  un  soldat  russe 
guérissaient  la  rage  avec  le  Piaataiu  aquatique.  Le  remède 
est  fort  simple ,  il  suffit  de  &ire  manger  aux  malades  atteints 
d'hydfophobie  des  tranches  de  pain  enduites  de  beurre  et 
saupoudrées  avec  Ui  racine  de  la  plante  pulvérisée.  M.  le  con- 
seiller Lcwschin,  savant  russe,  connu  par  ses  bons  crrits 
'  sur  {'Économie  rurale,  a  été  témoin  de  la  guérison  d'un 
chasseur  qui  avait  déjà  éprouvé  tous  les  spnptftmes  de  la 
rage ,  quelques  semaines  après  avoir  été  mordu  par  un  diîen 
enragé.  Deux  doses  du  remède  ont  dissipé  tous  les  acci- 
dens. 

D'après  le  témoignage  de  M.  Lewscbin»  trois  doses  au 
plus  suffisent  pour  la  guérison  de  la  rage  d^à  déclarée.  On 
emploie  ce  remède  depuis  vingt-cinq  ans ,  dans  le  gouverner 

ment  de  Tula ,  soit  pour  les  honunes,  soit  pour  les  animaux  , 
€t  son  efficacité  ne  s'est  jamais  démentie.  Il  fout  recueillir 
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les  racines  de  la  plante  pendant  Tété  el  les  faire  sécher  à 

lombre. 

Depuis  que  les  journaux  de  Saint-Pétersbourg  et  de  Paris 
ont  fait  connaître  ce  remède»  on  curé  des  environs  de  Nantes 
l'a,  dit-on ,  employé  avec  snccès  sur  une  yacbe  qat  avait  été 
profondément  mordne  par  un  chien  enragé.  Ne  dédaignons 

pas  ces  applications  simples  et  faciles  ;  mais  qu'elles  ne  nous 
fassent  point  négliger  la  cautéhsation ,  qui  est  le  meilleur 
préservatif  de  la  rage* 

SAGITTAIRE.  SAGITTABJji. 

Fleurs  monoïques.  Fleurs  mâles  :  étamiues  nombreuses. 
Fleurs  femelles  :  ovaires  nombreux,  placés  sur  un  réceptacle 
globuleux.  Capsules  presque  en  forme  de  croissant,  boïdées, 

comprimées,  monospermes. 

SAGITTAIRE  EN  FLÈCHE. 

SAGITTARIA  6AG1TTIF0LIA. 

Sagiuaria  sagUtifoUa.  Linn.  Spec.  1410.  Lah.  Eneycl. 
Bot  %  503.  niustr.  t.  776.  DG.  Fl.  Fr.  1889.  Chev.  F1. 
Par.  2.  266.  Balb,  Fl.  Lyon.  l.  683.  Fl.  Dan.  1. 172. 

Red,  Lil.  t.  279. 

La  Sagittaire  pousse  des  feuilles  radicales,  longnement  pé- 
tîolées,  taillées  en  fer  de  flèche  ou  de  dard ,  plus  ou  moins 

larges,  marquées  de  nervures  ,  et  d'un  beau  vert. 

Au  milieu  des  feuilles  s'élève  une  hampe  droite ,  épaisse , 
anguleuse,  haute  d'un  à  deux  pieds,  offrant  à  sa  partie  su- 
it. 0 
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périenre  une  paDicale  de  fleais  Uanehes,  léanies  eD  tète 
globalense.  Les  fleurs  mâles  ont  une  vingtaine  d'étnmnes 

d'un  beau  noir.  Ses  capsules  sont  nombreuses,  redressées, 
un  peu  eo  croissant,  aiguës,  comprimées ,  monospennes , 
et  portées  sur  un  réceptacle  sphéri^e. 

Cette  belle  plante  abonde  aux  bords  des  fiiesés,  des 
étangs  et  des  rivières.  Elle  fleurit  en  juin  et  jniOet.  On  la 
reconnaît  aisément  à  la  forme  de  ses  feuilles,  dont  l'agréable 
verdure  s'barmonise  si  bien  avec  la  blancheur  des  corolles , 
et  la  teinte  bmne  des  étamines.  Combien  de  fois  elle  a  anété 
mes  pas  en  mlnvitant  à  bi  cneillir!  Jaimais  surtout  à  bi 
voir  aux  bords  de  l'Oise.  On  la  trouve  sur  la  rive  droite  » 
non  loin  de  l'Ile- Adam.  0  la  fraîche  vallée  1  0  les  belles 
prairies  1  O  les  jolies  plantes  I 

On  connaît  peu  les  propriétés  médicinales  de  te  Sagittaire* 
Les  Chinois  et  les  Japonais  la  cultivent  pour  sa  racine  bul- 
beuse ,  qui  est  alimentaire ,  et  qu'ils  mangent  apprêtée  de 
différentes  façons. 

£lle  mérite  l'accueil  de  l'amateur  qui  pourra  la  multiplier 
en  jetant  ses  racines  dans  les  pièces  d'eau. 

BUTOME.  BUTOMUS. 

P^igone  à  six  divisions.  Neuf  famines.  Six  ovaires. 
Capsules  polyspermes;  semences  attachées  aux  parois  des 

capsules. 
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BUTOME  EN  OMBELLE. 
BUTOMUS  UMBELLATUS. 

Butornus  umhellatus.  Linn.  Spec.  ô32.  DC.  Fl.  Fr. 
1890.  Chev.  Fl.  Fr.  2.  267.  Balb.  Fl.  Lyon.  1.  684. 
Lam.  Illustr.  t  3^4.  Fl.  Dan.  t.  604.  Rbd.  Lil.  t.  209. 

C'est  une  plante  aquatique  fort  belle  par  son  port,  et  par 
ses  fleurs,  d'un  aspect  charmant.  On  l'appelle  vulgairement 
Jom  flmrL  Elle  offre  des  tiges  droites»  nues  »  cylindriques , 
hautes  de  trois  à  qaatre  pieà» ,  couronnées  par  une  oinbeUe 
de  quinze  à  vingt  fleurs  nuancées  de  rose.  Les  feuilles  sont 
radicales,  longues,  étroites,  aiguës,  redressées >  un  peu 
triangulaires  dans  leur  partie  inférieure. 

Ld&  fleurs  sont  composées  de  six  divisions  ovales ,  étalées» 
de  neuf  étamines  plus  courtes  que  le  périgone»  et  de  six 
ovaires  pointus.  L'ombelle  est  garnie  à  sa  base  d'une  cole- 
rette  de  trois  pièces  membraneuses. 

Le  Butome  en  ombelle  ileurit  en  juin  et  juillet;  il  fait 
roraement  des  fleuves»  des  rivières  et  des  étangs.  On  peut 
le  cueillir  aux  bords  du  Rhône  et  de  la  Seine»  où  il  croît  en 
abondance.  Je  l'ai  observé  sur  la  rive  gauche  de  l'Oise ,  au- 
dessous  de  l'Ile- Adam.  On  le  propage  par  ses  racines  et  par 
ses  graines.  Pourquoi  voit-on  si  rarement  aux  bords  des 
pièces  d'eau  cette  jolie  plante  de  nos  vallons? 

Ses  feuilles  et  ses  racines  sont  un  peu  Acres;  on  les  dit 
apéritives  et  sudoriliques.  Les  bestiaux  n'y  touchent  point. 
Les  racines  sont  pourtant  alimentaires  en  Sibérie;  on  les 
mange  cuites  comme  nous  mangeons  les  raves  et  les  navets. 
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IRIDÉES.  IRIDEM. 

Iridcœ.  Juss,  Vent.  DC. 

IRIS.  IRIS. 

Périgrne  pétaloide,  à  six  diWsions  profondes,  alternative- 
ment droites  et  réfléchies.  Trois  étamines  insérées  à  la  base 
des  divisions  externes  du  périgoue;  ^tnthères  linéaires  s'ou- 
mnt  extérieurement.  Style  court;  on  à  trois  stigmates. 
Capsule  à  trois  valves,  à  trois  loges  polyspennes. 

IRIS  FAUX-ACORE,   IRIS  FSEUDO-ACORUS. 

Iris pseudchacorus,  Linn.  Spec.  56.  Lam.  EncycL  Bot.  3. 
299.  DC.  FI.  Fr.  1993.  Mér.  Nouv.  Fl.  Par.  1.  114. 
Chev.  Fl.  Par.  2.  305.  Fl.  Dan.  t.  494.  Roq.  Phyt 
Méd.  Nouv.  Éd.  3.  211. 1. 19.  Eed.  Lit.  t.  235. 

De  sa  racine  horizontale  et  charnue  naissent  des  feuilles 
droites, planes,  striées,  ensiformes;  elles  engaînent  une  tige 
eylindrique,  haute  d'environ  deux  pieds,  dont  le  sommet  un 
peu  fléchi  en  zigzag,  porte  quelques  fleurs  jaunes,  qui 
s'épanouissent  alternativement. 

Ces  fleurs  sont  remarquables  par  les  trois  divisions  inté- 
rieures du  périgoue,  qui  sont  extrêmement  petites,  canalicu- 
lées,  plus  courtes  que  les  stigmates. 

On  trouve  cette  belle  plante  au  bord  des  étangs  et  dan» 
les  prairies  humides ,  où  elle  fleurit  au  mois  de  juin.  On 
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l'appelle  vulgaircmeot  Iris  des  marais,  Tris  jame,  Faax- 
aeore.  Flambe  dem,  ^  On  la  multîpUe  par  ses  caieax, 
aux  bofds  des  pièces  d'eau,  et  dans  les  lieax  humides  des 
bosquets. 

Sa  racine  fournit  un  extrait  brun  très  abondant,  et  une 
huile  grasse ,  âcre  et  amère.  Son  soc  purge  vivement;  les 
habitaus  des  campagnes  s'en  servent  contre  Thydropisie. 
Presque  toutes  les  espèces  d  fris,  surtout  Tins  germanique, 

et  riris  fétide,  sont  des  purgatifs  drastiques  qu'on  dmi  em- 
ployer avec  réserve.  (  Vayez  notre  Fhytograptue  médicale , 
t.I,p*â08.) 

Quelques  économistes  ont  youIu  remplacer  le  café  des 

îles  par  la  graine  torréfiée  de  Vlris  jaune,  à  laquelle  ils  trou- 
vaient presque  1  arôme  du  café  Moka  on  du  café  Bourbon. 
C'est  M.  William  Skrimshîre  qui  avait  fait  cette  heureuse 
découverte,  et  qui  l'avait  publiée  dans  les  journaux  anglais* 
Ud  de  nos  plus  célèbres  chimistes,  M.  Guyton-Morveau, 
s'était  empressé  de  la  faire  connaître  en  France,  en  1809, 
et  déjà  dans  plusieurs  maisons  on  versait  à  la  ronde  le  café 
indigène  qu'on  avait  récolté  au  bord  des  marais.  Ce  savant 
me  fit  même  l'honneur  de  m'écrire  à  cette  époque  pour  sa- 
voir mon  opinion  sur  ce  nouveau  café.  Nous  le  goûtâmes 
ensemble.  Il  le  savourait  avec  plaisir,  et  il  lui  trouvait  pres- 
que le  goût  du  café  exotique.  <t  Eh  bien  I  qu  en  pensez-vous, 
monsieur  le  docteur? — Donnez-lui  l'arome  et  l'huile  vola* 
tile  du  Moka,  et  vous  aurez  de  Texcdlent  café.  )» 

M.  Bouillon-Lagrange  a  examiné  cette  graine  torréfiée, 
qui  contient  du  mucilage ,  de  la  résine ,  un  peu  d'acide  gal- 
iique,  et  une  matière  extractive  colorante.  11  pense  que, 
mêlée  avec  le  café  par  parties  égales ,  elle  peut  ètie  substi- 
tuée avec  avantage  à  la  chicorée. 

Si  vous  m'en  ccayez,  vous  laisserez  tous  ces  cafés  écoiio- 
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miques ,  vous  preodrez  seuiement  un  peu  moins  de  ctfé  des 
lies  »  et  l'écoDomie  sera  la  même. 

A  propos  d'économie,  vous  ponrrei  frire  une  encre  éco- 
nomique avec  une  décoction  de  la  racine  de  l'Iris  jaune , 
mêlée  avec  la  limaille  de  fer.  C'e^i  l'eucre  avec  laquelle  les 
Écossais  écrivent. 

IRIS  DE  FLORENCE.     IRIS  FLORENTINA, 

Iris  florenUna.  Liniv.  Spec.  65.  Lam.  Encycl.  Bot  3. 
293.  Red.  Lil.  t.  23.  Bot.  Mag.  671. 

Cette  espèce  crott  en  Italie,  et  dans  le  midi  de  la  France, 

aux  environs  de  Grasse  et  de  Toulon.  Elle  offre  une  racine 
tubéreuse,  odorante,  des  feuilles  droites,  eu  lame  dépée, 
d'an  vert  giaoqne,  et  des  tiges  hautes  de  quinie  à  vingt 
pouces,  portant  à  leor  sommet  deux  on  trois  fleurs  grandes» 
bdles,  barbues,  dun  blanc  de  lait ,  veinées  de  jaune  à  leur 
base. 

On  cultive  llris  de  Florence  pour  ses  propriétés  écono- 
miques et  médicinales.  On  la  multiplie  par  ses  œilletons  ei 
ses  caièux.  Elle  aime  la  chaleur  et  craint  l'humidité;  sa  cul- 
ture réussit  particulièrement  dans  nos  provinces  méridîtK 
nales.  En  la  plaçant  à  une  exposition  con\euable  elle  ornera 
au  printemps  la  lisière  de  nos  bosquets. 

&i  racine  est  grosse»  tubéreuse,  un  peu  comprimée» 
ridée,  brune  en  dehors,  blanche  intérieurement;  elle  exhale 
un  parfum  semblable  à  celui  de  la  violette. 

Analysée  par  M.  Vogel ,  elle  a  fourni  de  la  fécule ,  de  la 
gomme,  un  extrait  brun,  une  huile  grasse  amère,  de  l'huile 
volatile  se  cristallisant  en  pailletles  blanches ,  de  Toxalate  de 
chaux  »  etc.  Lorsqu'elle  est  récente,  elle  purge  avec  énergie  ; 
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desséchée,  elle  est  beaucoup  pins  faible,  et  ^lerden  grande 
partie  ses  propriétés.  Le  suc  exprimé  de  la  plante  fraîche  est 
un  paissant  hjdragogae. 

Llris  de  Florence  ne  va  pins  gnère  maintenant  dans  nos 
pharmacies,  les  {» ai  fumeurs  s'en  sont  emparés.  Lorsqu'on 
l'enlève  de  terre,  on  la  dépouille  aussitôt  de  son  écorce  brune, 
et  ou  la  met  sécher  à  l'ombre,  exposée  à  un  grand  courant 
d'air.  On  en  fait  ensuite  des  poudres,  des  sachets  qui  exha- 
lent une  odenr  de  violette,  et  qui  paifooient  le  linge,  les 
boudoirs ,  etc. 

On  sen  sert  encore  pour  frelater  les  vins  et  leur  donner 
une  odenr  de  violette.  On  imite  ainsi,  maïs  asseï  grossière- 
ment, le  vin  Ulanc  de  Saint-Péray  et  les  vins  rouges  de 
Bordeaux. 

On  met  dans  une  barrique  sèche,  une  ou  deux  livres  de 
racipe  d'iris,  on  la  bouche  bien ,  et  on  la  laisse  ainsi  pendant 
quelques  mois.  Lorsqu'on  est  pièt  à  soutiror  le  vin  de  dessus 
sa  lie,  on  défonce  le  tonneau,  on  en  retire  les  racines, 

on  le  relie  promptemeot ,  on  y  verse  le  vin ,  et  on  le  re- 
bouche avec  soin. 

SAtEAN.  CROCUS. 

Përigone  muni  d  un  tube  grêle;  lirabc  droit ,  dilaté,  à  six 
divisions  égales.  Anthères  sagittées.  Trois  stigmates  épais, 
colorés,  roulés  en  cornet,  souvent  découpés  en  £otrme  de 
crête. 
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SAFRAN  CULTIVÉ.      CROCUS  8ATIFUS. 

Crocus  sativus.  Linn.  Spec.  60.  PoiR.  Encycl.  Bot.  6. 385. 
.  DC.  n.  Fr.  2001.  RoQ.  Phyt.  Méd.  iNouv.  Éd.  1.  2i8. 
t.  21.  Hed.LU.  1. 173. 

DesaradneanondieeDfoniiedelnilbe»  on  peaoompri- 
mée»  natt  une  gaine  membranease  d'où  s'échappent  des 

feuilles  très  étroites,  longues  de  sept  a  Imit  pouces,  un  peu 
roulées  sur  les  bords,  d  un  vert  foncé»  traversées  dans  leur 
loDgaenr  par  nne  ligne  bkndie. 

De  cette  même  gatne  on  ?oit  s'élever  une  grande  fleor, 
d'un  pourpre  clair,  et  dont  le  tube  mince  ,  allongé,  s'évase 
en  uii  limbe  à  six  divisious  en  forme  de  cloche.  Le  style 
porte  un  stigmate  d'un  rouge  orangé,  d'une  odeur  aroma- 
tique^ pins  long  que  les  étamines,  ordinairement  pendié  » 
profondément  divisé  en  trois  lobes  renflés  è  lenr  sommet. 

Cette  plante  bulbeuse  est  cultivée  dans  l'Orient,  et  dans 
presque  toutes  les  parties  tempérées  de  l'Europe.  £lle  pro- 
spère particulièrement  dans  les  terres  fines,  légères»  nnpea 
sablonneuses  9  noires  on  ronssÂtres.  Le  sol  da  Gàtinais  fovo- 
rise  sa  végétation ,  et  le  Safran  qu'on  y  récolte  rivalise  avec 
celui  qui  nous  vient  du  Levant. 

Le  Safran  tlcurit  en  septembre  et  octobre.  Chaque  matin 
on  récolte  les  fleurs  écloses  pendant  la  nnit  »  et  on  en  détache 
ensuite  les  stigmates.  C'est  cette  partie  la  fleur  qui  forme 
le  Safran  du  commerce. 

Analysé  par  MM.  Bouiilon-Lagrange  et  Vogel ,  le  Safran 
a  fourni,  outre  un  principe  colorant  qui  teint  la  salive  en 
jaune»  de  l'albumine  »  de  la  gomme,  et  une  huile  volatile. 
L'eau»  le  vin  et  l'alcohol  se  chargent  abondamment  de  la 
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matière  colorante^  à  laquelle  ces  chimistes  ont  donné  le  nom 
de  polycroïte. 

M.  keniy»  qai  a  soumis  cette  sobstance  à  on  noavel  exa- 
men, pense  qu'on  doit  la  regarder  comme  une  combinaison 

d'huile  volatile  ci  de  matière  colorante ,  et  qu'il  faut  attri- 
buer plus  particulièrement  à  l'huile  les  propriétés  actives  du 
Safran.  Cette  huile  est  extrêmement  âcre  et  caustique. 

Le  Safran  répand  nne  odeor  forte,  un  peu  Tireuse;  sa 
saveur  est  chaude  et  un  peu  amère.  On  a  remarqué  que  son 
action  aMiit  quelque  analogie  avec  celle  du  pavot.  Ses  ef- 
fluves aiièctent  viv émeut,  les  neris,  causent  des  maux  de  tète, 
des  vertiges,  et  un  sommeil  léthargique. 

On  rapporte  qu'un  èMuestique  s'étant  endormi  sur  un  lit 
où  se  trouvait  une  certaine  quantité  de  Safran ,  éprouva  à 
son  réveil  une  faiblesse  extrême  et  mourut.  Tralles  et  quel- 
ques autres  auteurs  nous  ont  transrais  des  faits  semblables. 
M.  le  docteur  Descourtilz  (  Voyages  dm  NaiaraUste)  a  ob- 
servé que  ses  émanations  produisaient  quelquefois  des  pertes 
utérines  chez  les  femmes  nouvellement  accouchées. 

Le  Safran  ,  pris  iiitérieurement  à  faibles  doses,  soit  dans 
les  aiimens ,  soit  dans  les  préparations  officinales ,  excite  le 
ton  de  l'estomac,  ranime  la  circulation,  favorise  les  fonc- 
tionsde  la  peau,  etc.  A  trop  fortes  doses,  il  porte  sur  les 
nerfs  et  sur  le  cerveau  une  impression  funeste,  et  il  agit 
comme  un  poison  narcotique.  D'abord  il  excite  le  système 
général  des  forces,  accélère  le  pouls,  produit  unegatté  in- 
solite; mais,  bient6t  après,  le  délire,  les  vertiges,  les 
spasmes  nerveux,  le  ris  sardonique,  l'assoupissement,  la 
faiblesse ,  annoncent  son  action  sédative  :  quelquefois  ces  • 
symptômes  se  terminent  par  une  apoplexie  mortelle.  (Voyez 
notre  Phytogre^^  médicale ,  ou  HUUnre  des  Paisom  tirés 
da  règM  v^étal,  1. 1,  p.  Sâd.) 
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Mais  il  ne  faut  point  confondre  Tusage  rationnel  et  modéré 
du  Safran  avec  son  abus.  C'est  un  des  plus  aprréables  stimu- 
lans  lorfi<jp'on  le  prend  à  petites  doses.  11  relève  doucement 
les  forces  de  l'estomac,  ramène  l'appétit»  favorise  Texpecto- 
ration  dans  les  catarrhes ,  excite  l'atérns,  réveille  son  actioii 
languissante,  et  provoque  le  flux  menstruel,  il  convient  sur- 
tout aux  femmes  douées  d  une  constitution  à  la  fois  débile 
et  irritable.  Une  infusion  théiforme  de  Safran  légèrement 
sacrée  est  pour  elles  le  meillenr  des  emménagogoes. 

Infusion  de  Safrm. 

Ptenei  :  Safian  pulvérisé  »  trente  à  «{uarante  grains  ;  eau 
bouillante,  uneltvre;laisseziniuserpendant  on  quartd'heure. 

On  prend  de  temps  en  temps  une  tasse  de  cette  infusion  un 
peu  cliaude ,  éàulcorée  avec  du  sucre  ou  un  peu  de  sirop 
d  écorée  d'orange.  On  ajoute  quelquefois  à  cette  infusion 
une  pincée  de  fleurs  de  camomille  romaine.  Les  femmes 
d'une  complexion  molle  ou  lymphati({ae  peuvent  y  mêler  du 
thé  vert  ou  des  baies  de  genièvre. 

On  donne  aussi  le  Safran  réduit  en  poudre,  depuis  six 
jusqu'à  trente  grains.  Quelquefois  on  le  môle  avec  le  miel 
de  Narbonne  ou  le  rd>  de  sureau. 

Mixture  diapiwréUque, 

Prenez  :  Safran  oriental ,  un  gros;  miel  de  Narbonne, 
deux  onces,  Mélei  exactement.  On  en  prend  une  cuillerée  à 

'  café  trois  ou  quatre  fois  par  jour,  et  l'on  boit  immédiatement 
après  une  tasse  de  thé  léger  ou  d  infusion  de  lleurs  de 
tilleul. 

Cette  mixture  ranime  les  fonctions  de  la  peau,  rappelle  la 
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transpiratioD  suppriuiée,  produit  une  douce  diaphorèse ,  fa- 
vorise les  sueurs  critiques  vers  la  ûo  des  maladies  fébriles. 

Le  viD  et  raloohol  s'emparent  particulièrement  des  prin^ 
dpes  médicamenteQx  da  Safran.  Sa  teiotture  aleoholique  est 
très  active.  On  la  prépare  en  faisant  digérer,  pendant  cinq  ou 
six  jours,  une  once  de  Safran  dans  une  livre  d  esprit  de  vin. 
La  dose  est  de  trente  à  quarante  gouttes  dans  une  tasse  d'in- 
fusion anmiatîqae. 

On  compose  aussi  m  sirop  fort  agréaUe  avec  l'infiisioD 
vineuse  de  Safran.  C'est  un  remède  anodin  et  antispasmo- 
dique qu'on  donne  aux  enfans  à  la  dose  d'une  cuillerée  à 
café  et  plus,  suivant  leur  usage.  Son  emploi  est  beaucoup 
plus  sûr  que  celui  du  sirop  diacode,  et  doit  lui  être  préféré 
dans  la  coqueluche»  dans  les  toux  nerveuses  et  opiniâtres 
i\ui  attaquent  les  enfans.  Ce  sirop  sert  encore  à  édulcorer 
les  potions  excitantes  et  amères. 

Le  Safran  n'intéresse  pas  moins  l'économie  domestique  et 
Tart  culinaire  que  Fart  de  guérir.  Les  Orientaux,  les  Aile-  . 
mands,  les  Hollandais,  les  habitans  du  Nord,  et  presque 
toutes  les  nations  s'en  scrM'nt  pour  aromatiser  certains  mets. 
Ou  peut  même  dire  qu'on  abuse  de  cet  assaisonnement  dans 
les  pays  méridionaux,  en  Espagne,  en  Italie  et  en  France. 
On  en  met  dans  les  potages,  dans  les  ragoûts ,  dans  le  gras- 
double  ,  dans  le  pain,  dans  les  gâteaux,  dans  les  crèmes,  etc. 
Nous  parlerons  une  autre  fois  du  riz  au  Safran ,  du  fameux 
Pilau,  ce  mets  oriental  que  les  Turcs  mangent  tout  bonne- 
ment avec  leurs  doigts  et  sans  serviette. 

Enfin  le  Safran  donne  son  arôme  et  sa  couleur  rutilante 
à  quelques  liqueurs  estimées  des  goiirnicts.  L'escubac  est 
servi  après  le  café  sur  les  meilleures  tables ,  et  le  pharma- 
cien qui  régale  un  jour  de  fête  le  médecin  le  plus  employé 
de  son  quartier,  lui  offre  au  dessert  le  petit  verre  d'élixir  de 
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Garus,  où  îl  a  oublié  de  mettre  de  l'aloes.  Le  doyeu  des 
apothicaires  de  Paris ,  le  vénérable  M.  Lescot ,  le  prépare  à 
merveille* 

Ces  liqaeufs  safiranées  ont  une  vertu  cordiale,  atmnacliî- 

que,  on  dit  même  aphrodisiaque.  C'est  ainsi  que  les  Orien- 
taux préparent  avec  les  stigmates  du  Satrau ,  \&&  étamines 
du  chanvre  et  Topium,  une  liqueur  qui  les  jette  dans  une 
amomense  ivresse»  dans  one  sorte  de  transport  et  d'enchan- 
tement. Un  certain  Nicolas  de  Salerne  avait  nne  pondre  et 
des  pastilles  de  Snfran  qui  faisaient  aussi  des  miracles.  Les 
personnes  ardentes  et  passionnées  n'ont  pas  besoin  de  ces 
dangereux  remèdes,  et  les  hommes  épuisés  par  toute  sorte 
de  jouissances»  ou  glacés  par  Tège,  y  trouveraient  à  peine 
quelques  étincelles  pour  les  rédiaufier.  Ainsi  le  lecteur 
n'aura  point  la  recette  de  la  poudre  létifiaiUe  de  Nicolas  de 
Salerne. 
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NARCISSÉES.  NARCISSEM. 
Narcisseœ.  Juss.  Vekt« 

AGAYÉ.  AGAFE. 

Périgone  tubulenx,  en  forme  d'entonnoir,  adhérent  à 

1  ovaire,  à  six  divisions  profondes.  Six  étamines  saillantes 
hors  de  la  ileur.  Stigmate  trifide.  Capsule  ovoïde,  amincie 
aux  deox  extrémités,  À  trois  angles  obtus,  à  trois  loges  poly- 
^pennes* 

AGATË  D'AMÉRIQUE. 

AGAFE  AMERICAN  A. 

Ag€m  americanieu  Linn.  Spee.  461.  Lam.  Ëoeycl.  Bot. 
1.  52.  lUustr.  t.  235.  f.  1,  DC.  FL  Fr.  19B9. 

Ses  feuilles  sont  radicales,  nombreuses,  fort  grandes, 
épaisses,  charnues,  lancéolées,  d'une  couleur  glauque , 
concaves  en  dessus,  convexes  en  dessous,  terminées  par 

une  pointe  allongée  très  dure,  et  bordées  de  dents  épineuses. 

Sa  tige  est  une  hampe  cylindrique,  épaisse,  haute  d'en- 
viron vingt  pieds,  rameuse  à  son  sommet,  et  chaînée  d'un 
grand  nombre  de  fleurs  d*un  jaune  verdÀtre.  Ces  fleurs  offrent 
un  périgone  cylindrique,  à  six  divisions  profondes  et  point 
ouvertes ,  six  étnmmes  saillantes,  et  un  style  terminé  par  un 
stigmate  simple. 
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Cette  plante,  originaire  de  l'Amérique  méridionale,  fat 
apportée  en  Europe  vers  le  milieu  do  seizième  siècle.  Elle  est 
maintenant  naturalisée  en  Portugal,  en  Espagne,  en  Sicile, 
dans  le  Roussillon ,  dans  la  Provence ,  et  même  dans  quelques 
cantons  de  la  Suisse.  Plus  au  Nord ,  elle  se  montre  plus  ^i- 
cate,  et  demande  des  soins.  Elle  se  reproduit  par  les  ceîlle- 
tons  qui  i>ortent  de  ses  racines,  et  qu'on  laisse,  après  les 
avoir  arrachés  /  sécher  quelques  jours  à  l'ombre  avant  de  les 
planter.  Le  semis  des  graines  est  une  voie  aussi  sûre ,  mais 
beaucoup  plus  longue*  Dans  la  plus  grande  partie  de  la 
Franee,  elle  n'est  qu'un  objet  SB^rémeoi ,  et  on  la  tient  en 
caisses  ou  en  pots.  Sous  le  climat  de  Paris,  il  faut  l'abriter 
dans  l'orangerie  pendant  l'hiver. 

Dans  les  pays  où  il  est  naturalisé,  TÂgavé  végète  sur  les 
plus  mauvais  terrains ,  et  Ton  en  forme  des  haies  qui  devien- 
nent impénétrables  à  cause  des  épines  dont  ses  feuilles  sont 
armées.  On  voit,  aux  environs  de  Perpignan ,  des  vignes  en- 
tourées de  cette  sorte  de  barrière  naturelle  et  hérissée  de 
dards  acérés. 

Les  lUbres  des  feuilles  sont  longues,  fortes  et  déliées.  On 

en  fabrique  des  cordes,  des  toiles,  des  pantoufles,  des  tapis 
et  autres  ouvrages.  On  dégage  les  fibres  en  faisant  rouir  les 
feuilles,  comme  du  chanvre  ^  dans  de  l'eau  stagnante.  On 
retire  encore  des  feuilles»  par  la  trituration,  un  suc  que 
l'on  passe  à  la  chausse,  et  que  l'on  fait  épaissir  par  l'éva- 
poration,  après  y  avoir  ajouté  une  certaineqnantité  de  cendres. 
C'est  une  sorte  de  savon  quon  emploie  pour  lessiver  le  linge. 

L'Écluse  dit  qu'au  Mexique,  où  cette  plante  croit  en  abon- 
dance, les  feuilles  servent  k  couvrir  les  maisons,  qu'on  les 
bràle  pour  sç  chauffer,  et  que  les  cendres  sont  excellentes 

pour  la  lessive. 
On  coupe  aussi  la  plante  à  fleur  de  terre,  et  on  creuse  le 
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tronçoD  en  forme  de  vase;  il  en  découle ttn  suc  que  Ton  la- 

masse,  et  qui  s  épaissit  très  promptement.  Ce  suc,  d'une 
savear  sucrée,  sert  à  préparer  une  sorte  de  vin  qui  restaure , 
mais  qui  enivre  lorsqu'on  en  boit  une  oiartaine  quantité.  Ou 
l'appeÛe  IViIgroe  au  Mexiq[ue. 

L'Agavé  pitte  (Agave  fatààa,  Linn.)  donne  un  fil  d'nne 
qualité  supérieure  à  celui  du  précédent.  Il  croît  dans  les 
mêmes  terrains ,  mais  il  est  plus  sensible  au  froid*  Sa  culture 
exige  la  serre  chaude. 

ANANAS.  BROMBLIA. 

Pérjgone  tubuieux,  à  six  divisions.  Anthères  droites, 
sagittées.  Stigmate  trifide.  Baie  ombiliqaée;  loges  poly- 
spennes;  semences  nîdiées  dans  des  celliiles  propres. 

ANANAS  A  COURONNE. 
BROMELIA  ANANAS. 

Bromelia  ananas.  Linn.  Spec.  ^08.  Lam.  Eucycl.  bot.  I. 

143.  PiROL.  Hort.  Fr.  824.  Red.  Lil.  t.  456,  456.  — 

Anassa,  Ruujnup.  Hort.  Amb.  5.  227.  t  SI. 

« 

Sa  racine  fibreuse  pousse  plusieurs  feuilles  disposées  en 
faisceau  ouvert,  étroites,  fort  longues,  creusées  en  gout- 
tière» charnues,  d'un  vert  un  peu  glauque,  bordées  d'éptnes 
courtes  et  nombreuses,  et  terminées  par  une  pointe  très 
aiguë. 

Les  fleurs  sont  purpurines,  sessiles,  disposées  en  épi  mu 
une  hampe  courte,  cylindrique,  épaisse ,  feuiiice  à  son  som- 
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met*  Le  fruit  est  une  baie  sacculeote,  ovoide,  garnie  de 
petites  écailles  triaiigiilaiies.  La  chair  en  est  blanche  ou  jau- 
nâtre, odorante  et  d'une  sa\eur  exquise,  que  Ton  compare 
tantôt  à  celle  de  1  abricot  ou  de  la  pêche  ^  tantôt  à  celle  de  la 
fraise,  de  la  framboise ,  ou  du  melon. 

Cette  plante  ciott  naturellement  dans  rAmëriqiie  méri- 
dionale, dans  les  Indes  orientales  et  en  Afrique.  On  la  cultive 
depuis  plus  d  uu  siècle  en  Europe ,  et  l'on  en  distingue  plu- 
sieurs variétés,  telles  que  TAnanas  à  froits  blancs,  l'Ananas 
à  fruits  jaunes,  l'Ananas  à  fruits  rouges,  TAnanas  à  fruits 
verts ,  rÀnanas  à  fruits  violets ,  TAnanas  â  fruits  en  pyramide , 
rAnaiias  de  Montfcrrat  el  1  Ananas  sans  épines.  Les  horti- 
culteurs préfèrent  l'Ananas  pyramidal  pour  la  beauté  et  le 
parfrnn  du  fruit.  Ils  recherchent  aussi  rAnanas  vert,  encore 
rare,  et  cultivé  depuis  long-temps  en  Angleterre* 

On  multiplie  les  Ananas  de  rejetons  et  de  eouronnes; 
mais  cette  culture  d  m  uide  des  soins  assidus.  (Voyez  pour  la 
culture  particulière  des  Ananas  l'exceUent  ouvrage  de  M.  Pi- 
roUe,  intitulé  I  tiardcaUm  françm,  ou  le  Jardinier  amaUar») 

L'Ananas  contient  du  mucilage  avec  une  grande  quantité 
d*acide  citrique.  On  le  mange  cru  et  coupé  par  tranches, 
qu'on  saupoudre  de  sucre  et  qu'on  arrose  de  vin. 

Les  Indiens  en  font  des  confitures  et  des  gftieaux.  Ils 

cueillent  l'Animas  un  peu  avant  sa  ni.iturité;  ils  le  dépouil- 
lent de  sou  écorce  et  de  la  cète  qui  est  dans  le  cœur  du  fruit  : 
après  en  avoir  exprimé  le  jus,  ils  le  mettent  à  part,  pour 
piler  la  pulpe  avec  des  fleurs  d'oranger  sèches;  ils  mêlent 
le  tout  avec  un  peu  de  suc  de  citron  et  un  poids  égal  de  beau 
sucre;  ils  le  font  cuire  sur  un  feu  modéré,  et  ils  mettent 
ensuite  cette  confiture  à  l'étuve  jusqu'à  ce  qu'elle  ait  acquis 
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de  la  oonsistance.  Cette  espèce  de  ^teau ,  qu'on  noufl  tf^ 

porte  quelquefois  en  Europe,  a  un  goût  exquis. 

Le  suc  de  1  Ananas,  soumisàlafermeDtation^dûQQe  un  vm 
agréable»  mais  enivrant. 

L'Ananas  à  feoiUes  longues  (BrmeUa  karaku,  Linn.)  a 
à&s  ihiits  allongés,  coniques,  d*one  saveur  douce,  acidulé, 
agréable  dans  leur  parfaite  maturité.  Cette  espèr  o  (  roît  dans 
les  bois  de  la  Martinique;  on  la  cuitive  dans  les  serres  du  Jar- 
din des  Plantes. 

Le  Blexique  produit  une  antre  espèce  d'Ananas  qui  a  de 
grands  rapports  avec  le  BromeUa  karatas,  et  dont  les  fruits 
sont  également  agréables  à  manger  ;  c'est  l'Ananas  hémisphé- 
rique (Bromdia  hmispherica,  Lam.  — Br<melia  humili» , 
Linn.). 

L  Ananas  à  couronne  donne  des  fruits  délicats.  Bien  que 
leur  chair  soit  hbreuse,  dit  le  père  Dutertre,  elle  se  fond 
tout  en  eau  dans  la  bouche»  et  die  est  si  savoureuse,  qu'on 
y  trouve  le  goût  delà  pèche,  de  la  ponune,  du  coing  et  du 
muscadet  tout  ensemble. 

On  voit  que  le  père  Dutertxe  était  friand,  et  qu'il  possédait 
à  table  la  science  de  l'analyse.  11  n'eût  pu  en  dire  autant  des 
Ananas  cultivés  euEurope,  car  ils  n'ont  ni  le  goût,  ni  hi  dou^ 
ceur,  ni  le  fwrfoni  d'ambroisie  de  ceux  de  l'Inde.  On  sert  pour- 
tant ces  beaux  fruits  sur  les  tables  les  plus  somptueuses, 
parce  qu'ils  sont  rares  et  très  cbers.  Pour  moi,  je  prière  une 
belle  pèche  de  Montreuil. 

L'Ananas  est  imprégné  d'un  suc  oonosif  qu'on  lui  enlère, 
en  le  fiusant  tremper  pendant  une  ou  deux  henrès  dans  de 
l'euu-de-vie  sucrée.  Les  amateurs  le  coupent  par  tranches,  le 
couvrent  de  sucre  et  le  baignent  dans  du  vin  d'Espagne.  On 
en  &it  des  gelées,  des  glaces  y  des  crèmes  et  plusieurs  autres 

IV.  7 
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nsU  foct  rachecchés.  Les  ItalieDs  piépatont  avec  ee  Mt 
une  Kqaeur  qu'Us  appeUent  manaja,  et  qa'ib  booyent  dé- 
licieuse. 

On  a  quelquefois  conseillé  aux  malades  riches  une  sorte  de 
.  limonade  faite  avec  TAnanas  ;  il  Caiat  leur  laisser  cette  bois- 
son de  luxe»  et  se  nfiratchir  avec  des  ofâiigies  al  des  dtioiis. 

Les  poètes  qai  ont  obserfé  fAnanas  dans  son  pays  natal 
Vont  peint  comme  un  fruit  délicieux. 

La  pomine  d^or,  propice  au  vainqueur  d'Alalante, 
L'Ananas  parfumé  dont  les  vives  odeurs 
Rappellent  tous  nos  fruits  et  remplacent  nos  fleurs  » 
S'élevaient  à  la  fois  sur  ce  brûlant  rivage; 
Alvar  en  admirait  la  richesse  sauvage. 

(  EsMiHASD ,  la  Navigation,} 

Je  crois  me  retrouver  sur  ces  rives  lointaines. 
Où  le  rouge  Ananas  et  le  vin  du  palmier 
Rafraîchissaient  mon  sang  allumé  dans  mes  veines. 
O  champs  de  ma  patrie,  agréables  déserts! 
AntiUe  merveilleuse  où  les  brunes  dryades 
A  ma  muse  naissante  ont  inspiré  des  vers  ! 
Ne  reverrai-je  plus  tes  bruyantes  cascades 
Des  coteaux  panachés  descendre  dans  les  mers  ? 

(  L£OI«AB0.  j 

La  famiUe  des  Naicisses  nous  offre  des  Tégétaux  char- 

mans ,  mais  ils  sont  presque  tous  empreints  de  sucs  véné- 
neux. Ainsi  le  iNarcisse  des  poètes  qui  embellit  de  ses  ûeurs 
d'an  blanc  de  neige  les  prairies  et  les  ruisseaux  de  nos  pro- 
vinces méridionales»  contient  un  principe  àcre  qai  excite 
vivement  les  nerfr  et  les  taniqaes  de  Testoinac. 

Le  Narcisse  des  prés  (iXarcUnijUi  p^mdo-mrcUsus ,  Linn.) 
agit  également  sur  le  système  nerveux  et  fsÂt  périr  les  ani- 
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maux  eu  détruisant  le  principe  de  la  sensibilité.  L  usage  m- 
considéré  de  cette  pifinte  prodairait  vraisemblablemeot  sur 
rbamme  des  effets  non  moins  funestes.  Dans  ces  demieis 
temps  on  a  présenté  l'extrait  de  la  plante  comme  an  sédatif 

puissant  dans  les  affections  (  onvulsives.  En  effet  on  l'adonné 
avec  quelque  succès  à  des  enlaos  tourmentés  par  une  ooque- 
Incbe  opiniAtie;  mais  dans  beaucoup  d'autres  circonstances, 
son  usage  a  été  plus  nuisible  qu'utile.  Le  Narcisse  jonquflle 
{Narcissus  jonquilla ,  Linn.),  le  Narcisse  odorant  {Narcisms 
odoras,  Linn.  ),  ont  des  propriétés  analogues.  (Voyez  notre 
Phytograpbie  médicale ,  où  nous  avons  mis  ces  plantes  au 
rang  des  poisons.) 


100  NOOVEàU  TBAITÉ 


LILIACÉES.  LIHACEJE. 


Liliaceœ.  Juss.  Vent. 


LIS.  LILIUM, 

Périgone  campannlé,  à  six  divbioiis  profondes,  droite 

ou  roulées  en  dehors,  conniventes  à  leur  base,  et  creusées 
d'un  sillon  ioDgitudinal  «pidquefois  ciiié  sur  ses  bords. 

US  BLAlNC.  LILIUM  CANDI  DU  M, 

JLiliumcandidum,  LiiiN.  Spec.  433.  Lam.  Encycî.  Bot  3. 
534.  DC.  FK  Fr.  1910.  Rbo.  LU.  1. 190.  —  Blackw. 
Herb.  t.  il.  • 

QaeHe  est  cette  plante  dont  la  tige  s'élève  avec  ime  grâce 
majestuensey  au  milieu  des  fleurs  embellies  par  sa  présence» 
et  dont  le  parfum  égale  la  plus  douce  ambroisie  ?  Je  te  salue, 

6  Lis  éclatant  de  Lia ik  heur  et  de  beauté ,  emblênoie  sacré  de 
la  candeur  et  de  l'innocence  I  Lo  vain  on  a  voulu  te  proscrire; 
tu  parais  eneoro  tout  radieux  à  la  porte  de  nos  rois,  et  tu 
seras  toujours  le  plus  noble  ornement  de  nos  jardins. 

Qui  ne  connaît  cette  belle  espèce,  originaire  des  contrées 
orientales,  et  dont  la  bulbe  écailleuse  produit  un  faisceau  de 
feuilles  oblongues,  ondulées,  environnant  la  base  d  une  tige 
simple,  élevée,  garnie  dans  toute  sa  longueur  de  feuilles 
plus  étroites,  sessiles ,  lancéolées  et  d'un  joli  vert?  Vers  la 
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wàrjma  cette  tige  se  termiile  par 'un  épi  de  fleurs  grandes, 
belles,  d'une  blancheur  admirable,  d'une  odeur  exquise. 

Le  Lis  blanc  est  depuis  long-temps  naturalisé  dans  une 
grande  partie  de  rEuiope  atutnle»  et  on  le  cultive  dans' 
tous  les  parterres. 

.n  ibt  DO  temps  où  la  lyre  des  poètes  était  muette,  ils 
n  osaient  chanter  le  Lis.  Fontanes  l'avait  oublié,  mais  un 
autre  poète  l'a  peint  eu  très  beaux  vers. 

Oh  !  comme  chaque  fleur,  en  oe  riant  dédale, 
P rodi  gue  aux  sens  charmâi  sa  grâoe  végéUde  î  ^ 
Koble  fils  du  soleil ,  le  Lis  majestueux , 
Vers  l'astre  paternel  dont  il  brave  les  fem , 
'    Élève  avec  orgueil  sa  tête  souvenlne  : 

U  est  le  foi     fienrs,  dontla  rose  est  la  reine; 

(  BoisioLut ,  les  P^fy'saget.) 

Les  anciens  semaient  sur  les  tombeaux  les  fleois  les  plua 
odoriférantes.  Yîi^le  termine  l'éloge  admirable  de  Manrellus 
en  jetant  à  pleines  mains  des  Lis  sur  sa  cendre. 

r 

ffaïf  nUserandt  puer!  siquà  Juta  aspera  rampas, 
TuMarcellus  eris.  Manibus  date  Lilia  plenis  : 
Purpureos  spargamjîores  aniuuimque  nepotis 
Mu  saUem  accumulem  danis,  et  Jungar  uiani 
Munere, 

l^neid.  lib.  6.) 

Les  fleurs  du  Lis  blanc  recèlent  un  principe  volatil  qui 
s'évapore  entièrement  par  la  dessiccation»  mais  il  ne  faudrait 
pomt  réunir  dans  une  chambre  clo6ey..sortoiit  pendanl  k 
nnity  une  grande,  quantité  de,  ces  fleurs  récentes  f  on  poor- 
rah  être  asphyxié  par  leurs  émanations.  C'est  ainsi  qu'une 
femme  fut  trouvée  morte  dans  sua  lit ,  à  Londres^  en  1779. 

L'eau  distillée  et  faiblement  gdarante,  qu'on  obtient  des. 


AamAi  lis»  était  fegiifdée  autrefois  omne  rni  enméiHK 

gogue  efficace ,  comme  uu  agréable  (tosiiiétique.  Elle  est 
-  maiuteoânt  oubliée. 

L'huile  qu'on  prépare  en  faisant  infuser  à  phtsieurs  re- 
prises des  fleurs  de  lis  dans  l'huile  d'olive,  jonitdrunepro^' 
imété  idâchante  qu'elle  partage  avec  les  autreshuiles  grasses. 
On  peut  l  appliqaer  en  Uniment  sur  l'abdomen  douloureux 
et  météorisé ,  ou  sur  les  membres  aifectës  de  rhumatisme 
aigu.  Ces  applications  simples  sont  quelquefois  fort  utiles. 
Mais  si  l'oo  n'a  point  d'huile  de  Lis»  il  frut  se  servir  toat 
'  bonnement  d'huile  d'olive  tiède. 

Les  bulbes  du  Lis  donnent  un  suc  visqueux ,  plein  de 
mucilage.  Un  les  fait  cuire  dans  l'eau  ou  sous  la  cendre,  et 
.on  eafiit  des  cataphismes  ëmolliens  qui  cafanent  l'irritation 
dooloufense  produite  par  les  tumeurs  inflamraatoiies.  On 
arrose  ordinairement  ces  cataplasmes  d  liuilo  d'olive.  Ces 
mêmes  bulbes  sont  alimentaires,  et  quelques  malheureux 
pressés  par  la  fiiim  s'en  nourrissent 


US  MARTAGON.     LILIUM  MARTAGON. 

i  '  • 

Lilium  jnar lagon.  Linn.  Spec.  435.  Lam.  Encycl.  Bot. 
3.  537.  pC.  FK  Fr,  1914.  Lapeyr.  Plant.  Pyr.  1.  183, 
Jagq.  fi.  Austr.  t.  351.  Red.  LU.  t.  146. 


Le  Lis  Martogon  croît  sur  les  montagnes  des  Alpes,  en 
Allemagne  et  en  France.  Il  se  plait  particulièrement  dans 
onc  ombragés  et  sor  les  coteaui  Inimides* 
Sa  bnlbe  éoafUense  pomsse  une  tige  droite»  ferme ,  verti- 
,  luisante,  marquée  vers  la  base  de  points  noirs  ,  haute 
d  environ  trois  pieds.  Les  feuiiles  sont  ovales ,  lanréolc^es , 
pointues ,  parsemées  de  nervures  et  disposées  en  vertiçille. 
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Vers  le  mois  de  joîHety  on  voit,  au  sommet  de  la  tige, 
des  fleurs  pendantes  ,  d'un  pourpre  éclata?)t,  velues  en  de- 
hors ,  légèrement  poqctuéeft  de.  Doir.  Leurs  segmeas  sod^ 
lëflécbis  et  roulés  eodesMis  en  manière  de  tarfaaà. 

•On  trouve  oette  belle  plante  en  Pirovence,  en  Alsace» 
dans  le  Jura ,  sur  le  Mont-d Or,  et  dans  les  Pyrénées.  On  la 
cultive  dans  les  jardins,  où  elle  se  reproduit  sous  des  variétés 
.  â  fleurs  doubles  fort  nombreuses  et  plus  ou  moins  brillantes. 
On  distingue  partieulièreHient le  MaiCagoa  blanc»  le  Mvta- 
gon  pourpre,  ie  Martagon  pyramidal  »  et  le  Martagon  n>ng0- 
orangé. 

Toutes  ces  variétés  sout  assez  rares  et  dignes  d*ètre  culti- 
vées ^pa^  te  ànSateurs.*^ur  k»  voi^  pvospérer,  il  faut  leur 
fournir  une  teAe  de  bruyère  mêlée  de  t^té  francbe.  4>n  les  - 
multiplié  en  séparant  les  caïeux ,  en  automne.  Quoique  ces 
Lis  ne  soient  pas  extrêmement  délicats,  il  convient  néan- 
alpins  de  les  couvrir  1  hiver. 

Sekmlffumf  «|t  Lini!rt^4e8  Taitates  et  les  habitans  delà 
Sftérie'mangéBt  les  racines  datais  Bla^^  Gilibertftt 
également  qu'elles  sont  nutritives  ;  qu'il  en  a  fait  des  gâteaux 
d'uaass^  bon^oùt.    -  ' 

us  ii^LBIFÈRE,  0  LILJUM  BULBIFERUM. 

J^ltUm  bulbiferiml  I^NfCSpec.  433.  Ca]|.  ËncycL  Bot 
3l  635.  DC.  Fi  tr.  iou.  LAPEYR>Plant.  Pyr.  1. 182. 

Jacq.  fi.  AusU  .  l.  226.  Red.  Lil.  t.  210. 

Cette  espèce  présente  une  tige  droite,  simple,  feuillée, 
haute  d'environ  deux  pieds ,  terminée  par  une  uu  plusieurs 
fleuri.  Ses  feuilles  sout  éparses,  étroites,  pointues»  traver-- 
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'sées-en  dmtm  de  lignes  oa  de  nemim  très  fines.  On  voit 

dans  les  aisselles  des  feuilles  supérieures  de  petites  bulbes 
'    blanchâtres  et  sessiles. 

Les  fleus  sont  grandes,  campanuiées,  droites,  d'in 
roiige<oran(^  oa  oonkar  de  safinn,  panemées  inténeoro^ 

*  ment  de  petites  taches  noires. 

Ce  Lis  croît  en  Alsace  et  en  Provence,  dans  les  lieux 
montagneux  et  humides.  On  le  trouve  également  en  Aile- , 
magne  et  en  Sibérie.  U  flenrit  en  mai  et  juin  dans  les  par- 
terres»  oà  il  oite  des  sons-variétés  à  flem  doubles  et  à  ib^ 

*  ■  panachées. 

Ses  bulbes  <  onlicnnciU  une  matière  féculente  dont  les 
habitans  du  Kamschatka  se  nourrissent  habitueUement.  ' 

M 

On  cultive  encore  comme  plantes  d'ornement  quelques 

espèces  de  Lis  dont  la  beauté  n'est  pas  moins  remarquable. 
Nous  nous  contenterons  de  citer  le  Lis  de  Pompone  {Mùm 
poimp(nmm),  dont  les  fleurs,  d'un  rouge  ponoeau,  sont  rou- 
lées en  dehors  en  manière  de  tuiban;  le  Lb  des  Pyrénées 
(  LiUum  Pyrenaicam),  décrit  par  Gouan,  célèbre  professeur 
de  Montpellier,  et  dont  la  fleur  est  jaune,  ordiiiairemeut  * 
parsemée  de  points  pourpres  ou  d'un  rouge  brun;  le  Lis  de 
la  Caroline  (UUam  (karolmiMiam),  d'une  diarmante  couleur 
orangée ,  avec  des  points  noîrs  ou  pourpres  à  la  base  inté* 
rieurede  la  Heur;  enfin  le  Lis  superbe  {Lilium  superhuni), 
dont  la  haute  tige  se  couronne  d'une  panicule  presque  pyra- 
midale de  fleurs  nombreuses»  inclinées^  d'un  beaa  rouge 
orangé,  et  parsemées  dç  points  de  couleur  pourpre. 
^  Les  bulbes  de  ces  différentes  espèces  de  lis  contiennei^ 
une  assez  grande  quantité  de  mucilage.  On  peut  en  prépa-* 
rer  au  besoin  des  cataplasmes  émoUiens. 


« 
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II 

TULIPE.  TULlPA. 

Périgone  campanulé ,  pélaliforme,  à  six  divisions  droites 
et  profondes.  Stigmate  épais ,  sessile  sur  rovaire.  Capsule  • 
oblongne,  à  trois  angles;  semences  planes,  nomheiises, 
placées,  sur  deux  rangs. 


TULIPË  DE  GËSSiNËR. 

■ 

TUUPji  GESSNEmANA. 

Tulipa  gessneriana,  Linn.  6pec.  436.  DC.  Fl.  Fr.  1905. 
PoiR.  Ëncycl.  Bot  8. 135.  Pirol.  Hort  Fr.  400.  Rbd. 
La.  t.  477,  478.  . 

« 

Cette  belle  espèce,  doot  les  variétés  sont  infinies  et  plus 
ou  moins  recherchées,  s'élève  sur  une  hampe  droite,  cylin- 
drique, fistoleuse ,  haute  d'un  pied  et  plus ,  garnie  à  sa  base 
de  quelques  feuilles  larges ,  allongées  et  un  peu  charnues.  . 
Les  (leurs  sont  terminales,  solitaires  au  sommet  delà  tige, 
'  composées  de  six  pétales  ovoïdes,  obtus,  souvent  lenfléià 
leur  partie  inférieure,  et  de  couleurs  variées. 

La  première  Tulipe  fut  apportée  de  Constantinople  en 
Europe,  vers  le  milieu  du  seizième  siècle.  Elle  fut  accueillie 
avec  transport,  et  elle  fit  bientôt  tourner  la  tète  aux  ama- 
teurs. Les  Hollandais  se  distinguèrait  surtout  par  leur 
tulipomanie,  d  lorsqu'une  variété  rare  venait  échauffer  leuc 
imagination ,  ils  sacrifiaient  des  sommes  énormes  pour  la 
posséder.  Un  pacha  à  trois  queues  eût  à  peine  fait  le  même 
sacrifice  pour  avoir  une  belle  Circassienne* 
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n  faut  convenir  qae  cette  plante  a  produit  des  variétés 

magnifiques  par  les  soins  et  l  iritelligence  de  nos  horticnl- 
teurs.  Allez  visiter  par  un  beaa  jour  d'avril  les  belles  planta- 
tions de  M.  PiroUe,  vous  vous  croirez  transporté  dans  le 
royaume  des  fleurs.  Je  vous  défie  de  les  quitter  froidement  ' 

«  JTavoue,  dit  M.  Pirolle,  que  la  Tulipe  a  pu  inspirer  des 
passions  vives;  mais  je  m'étomie,  tout  en  blâmant  les  excès , 
'  que  cette  passion ,  dont  il  reste  du  moins  quelque  chose ,  pa- 
raisse plus  extraordinaire  que  tant  d'autres,  notamsient  celle 
du  jeu,  dont  il  ne  doit  rester,  ce  me  semMe,  que  d'amers 
souvenirs.  »  * 

Selon  M.  Pirolle,  les  qualités  recherchées  dans  la  Tulipe 
par  les  connaisseurs  les  plus  sévères ,  sont  :  une  forte  hampe 
ou  tige  qui  supporte  sa  fleur  terminale  avec  une  oigneilleose 
fenneté  ;  une  corolle  composée  dé  six  pétales  bien  étoffés , 
résistant  à  l'action  du  soleil,  comme  la  tige  à  celle  des 
vents;  ces  mêmes  pétales  (ou  feuilles  florales)  découpés  ou 
plutôt  frappés  de  manière  à  ce  que  leur  ensemble  présente  ' 
un  vase  élégant,  dont  les  bords  formés  par  le  limbe  de  cha^ 
cun  d'eux  soit  orbiculaire  :  s'il  était  festonné  ou  pointu;  si 
mémo,  coupé  circulairement,  il  se  renversait  en  dedans  ou 
en  dehors,  la  plante  serait  rejetée^  Le  vase  ne  doit  encore  être 
ni  tfop  long,  ni  trop  cooit,  ni  bombé  au  centre  du  disque  de 
chaque  pétale,  ce  qui  lui  donnerait  une  ferme pvcSde,  au* 
trement  celle  d'un  œuf  de  Pâques. 

Les  couleurs  sont  également  soumises  à  des  règles  très 
rigoureuses:  elles  doivent  être  fines,  pures,  franches,  et 
persistantes  jusqu'à  la  défloraison*  Elles  varient  du  violet 
^  pourpre-noir  au  violet  améthyste  ;  du  earmtn  bran  à  la  laque 
carminée;  de  la  laque  rose  à  la  rose  teint  séduisant  et  léger 
de  nyn^he  émue;  du  nacarat  au  vermillon  de  Chine;  du 
rouge  de  mars  au  CFamoîsi  carmin  de  gara;  du  noir  brun  ou 
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ao  noir  tem  4e  SieiiM;  dtt 

d^émail,  au  blanc  léger,  etc.,  etc.  Ces  couleurs  principales 
varient  de  nuances  entre  elles  à  l'infini  ê^r  les  corolles  à  tond 

Telles  9ont  les  Tulipes  des  amateurs  et  des  Oenristes.  Ils 

«ont  d'autant  plus  difficiles,  qu'aujourd'hui  grand  nombre 
d'entre  cu\  sèment  et  cultivent  avec  beaucoup  de  succès. 
Aussi  y  maintenant  une  belle  plante  n'a  presque  plus  nm 
de  commun  avec  celles  qui  faisaient  les  délices  de  Voltaire 
à  Femey,  de  maréchal  Biron  è  Paris,  et detantd^autres,  qui 
tout  en  aimant  les  Tulipes,  n'ont  jamais  passé  pour  des  fous, 
et  encore  moins  pour  des  sots.  «  On  m'appellera  Four-tuîipier, 
si  l'on  veut,  s'écrie  M.  Pirolle»  mais  je  ne  puis  résister  à  mes 
palpitations  de  plaisir  et  d'admiration  quand  toutes  ces  belles 
plantes  d'amateurs  sévères  sont  dans  toute  la  pompe  de  la  toi- 
lette qu'ils  exigent  d'elles.  Si  Vénus  a  choisi  les  roses  pour 
orner  son  boudoir  et  ses  festins ,  les  Muses  et  les  GrAces  ont 
bien  sûrement  choisi  les  Tulipes  pour  orner  le  sacré  vallon  et 
leabodsdaGépbise.» 

On  concevra  en  effet  cette  passion  quand  on  verra  un  parc 
de  six  cents  Tulipes  ornant  la  terre  avec  leurs  feuilles  d'un 
beau  vert  uni ,  et  présentant  des  tiges  libres ,  fermes , 
ittoeHeiisement  fleiibles,  teminées  en  vases  rentiers  levés 
sur  le  hùA  par  oentaines  en  figue  àroite,  et  gradués  les  ims 
au-dessus  des  autres  sur  six  étages.  Que  l'on  examine  bien 
ces  coupes  élégautes  ;  toutes  semMent  forgées  par  le  dieu  des 
«Is,  ciselées  pièce  à  pièce  par  eelui  du  goAt,  et  peintes  par 
odimdu  géoie  :  c'est  ce  ebeMVieam  des  fermes  les  plus  no- 
bles ,  qui  sans  doute  a  servi  de  modèle  au  vase  enchanteur 
dans  lequel  la  jeune  et  ravissante  Hébé  présentait  le  nectar 
an  maître  des  dieux.  (PiroUe>  rJBfarAcutor  français,  p.  3 1 9. 
Voyex  aussi  le  même  ouvrage  pour  la  eritare  des  Tulipes.  ) 
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Sekm  Gessner  et  Linné,  les  iHAes  des  Tulipes  sont  mn* 

cilagineuses  et  nutritives.  On  peut  les  manger  cuites  sous  la 
cendre  comme  celles  de  plusieurs  autres  Liliacées.  On  en  fait 
aussi  des  cataplasmes  émoUiens  qa'on  applique  sur  les  parties 
irritées»  sur  les  pU^gnsons.»  etc. 

ASPHODÈLE.  ASPHODBLUS. 

PérigooeoiiYert*  Filamens  des  étamines  dilatésà  leur  base» 
et  recouvrant  FoYaire  eD  forme  de  voûte.  SemeiiGes  anga-  . 

leuses.  Lobe  de  la  graine  suspendu  au  sommet  penché  et 
aminci  de  la  première  teuille.  (  Jussieu.) 

ASPHODÈLE  RÂMËUX. 

ASFMODELUS  RAMOSUS. 

AsphoMus  ramoms.  Linn.  Spec.  444.  Lam.  Encycl. 
Bot.  1.  300.  DC.  Fl.  Fr.  1917.  Lapbyr.  Pfamt  Pyr.  1. 

188.  Red.  Lil.  t.  314.  .  . 

On  reconnaît  cette  belle  plaote  à  ses  racines  bulbeuses  et 
multipliéas ,  d'où  part  uoe  tige  haute  de  deux  à  trois  pieds» 
droite,  cylindrique,  nue  et  plus  ou  moins  rameuse  dans  sa 

partie  supérieure  ;  à  ses  feuilles  radic<ile»,  nombreuses ,  très 
longues,  ensiformes,  et  d'un  vert  foncé;  a  ses  tleurs  blan- 
cbes  y  ouvertes  en  étoile  et  traversées  d'une  ligne  bmne  ou 
roogeàtre. 

L'Asphodèle  rameux  croît  en  Espagne,  en  Italie,  et  dans 
les  proviiices  méridionales  de  la  France.  11  abonde  dau$  les 
hauts  pÀturages  des  Pyrénées.  ■ 
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.  La  grâce  de  son  port^  l'édat  de  ses  fleurs,  en  font  une 

des  plus  belles  parures  des  parterres.  On  le  multiplie,  au 
printemps  et  à  l'automne ,  par  ses  semences  ou  par  ses  ra- 
cines» 11  se  plaît  dans  un  bon  terrain  exposé  au  soleil  et 
néanmoins  nn  peu  frais^  antiementil  fiint  rarroser  afin  (ju'il 
donne  des  fleurs  plus  grandes  et  plus  nombreuses. 

Cette  plante  n'est  pas  moins  recomroandable  par  ses  pro- 
priétés économiques.  Ses  bulbes  desséchées  comme  les  autres 
racines  fournissent  une  substance  amilacée  très  nourris» 
santé.  On  peut  en  fiiire  une  sorte  de  pain  au  moins  égal  i 
celui  qu'on  obtient  de  la  farine  de  pomme  de  terre. 

En  Espagne  on  donne  aux  bestiaux  les  bulbes  crues  ou 
cuites  de  l'Asphodèle  rameux.  Dans  uneiérme  de  ce  pays, 
une  partie  des  animaux  fut  nourrie  seulement  avec  du  foin 
et  de  la  paille,  et  l'autie  partie  a?ec  desracinesd'Asphodèle. 
Les  premiers  furent  incommodés  par  un  hiver  très  humide 
et  très  inconstant,  tandis  que  les  autres  le  supportèrent 
parfaitement  et  engraissèrent  pour  la  plupart.  Bans  les  Py- 
rénées, où  cette  plante  est  très  commune,  on  arrache  ses 
bidbes  à  leur  maturité  pour  en  nourrir  les  pores. 

La  culture  en  grand  de  cette  espèce  d'Asphodèle  of- 
frirait une  ressource  précieuse  contre  la  disette.  On  ne  sau- 
rait trop  muteiplier  les  plantes  alimentaires. 

La  propriété  nutritive  de  l'Asphodèle  blanc  était  connue 
des  anciens;  ils  lavaient  consacré  aux  mânes  et  à  Proser- 
pine.  Au-delà  de  l'Achéron ,  dit  Lucien ,  est  une  vaste  prai- 
rie d'Asphodèles  à  travers  kiquelle  passe  le  fleuve  d'oubli. 

Hiomère  parie  également  dans  l'Odyssée  de  cette  prairie 
désEnfers.  Achille  charmé  d'apprendre  dé  la  bouche  d'Ulysse 
que  son  fils  a  paru  avec  éclat  parmi  les  héros,  s'éloîgne,  et 
trave]:se  à  grands  pas  la  sombre  prairie  d'Asphodèles.  Dans 
le  même  poème,  les  ombres  des  chefe  qui  s'étaient  emparés 
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dn  fNiiaîs  dUlyflse  franchissent,  soné  la^icoiiAiitë  de  IVIercure, 
les  flots  de  rOcénii,  le  rocher  élevé  de  Leucade ,  et,  traver- 
sant les  portes  du  soleil  et  le  peuple  des  Songes ,  arrivent  en 
un  moment  aux  pranjes  oà  flenhi  rAiphodèie»  qa'haMténi; 
les morU,  Tains  et  légers  ftntAmesj  l      .  r  i  '  '' 

Les  Grecs  et  les  Romains  plantaient  TAsphodèle  dans  le 
voisinage  des  tombeaux,  avec  le  lis,  la  rose,  la  violette, 
l'axnarantlie  et  J^.jiarcisse.  Ils  voulaient  que  la  dermère  de* 
même  de  leurs  pèiea  fàt  constamment  parftimée  par  ùeê 
fleun  odmféianles.  Ils  diotsissaient  les  plus  beaux  sites 
pour  y  élever  ces  monumens  simples,  mais  d'une  si  grande 
expression ,  que  le  voyageur  parcourant  les  ruines  de  Rome 
ou  d'Athènes ,  s'arrête  encore  aujourd'hui  devant  un  tom^ 
heau»  et  oublie  pour  ainsi  dire  les  temples,  les  statues,  les 
colonnes ,  les  ohélisifues ,  pour  se  livier  au  charme  mélanco- 
lique qui  s'empare  de  son  âme. 

'    ASPHODÈLE  JAUNE. 

ASPIiODELUS  LVTEUS. 

Asphodelus  luteus.  ham.  Spee.  448.  Lam.  Encycl.  Bot. 
1.  300.  DC.  FI.  Pr.  1916.  Jacq.  Hort.  Vind.  t.  77.  Red. 
Lil.  t. 

Sa  racine  est  composée  de  fibres  charnues,  jaunes,  fasci- 
culées,  d'où  s  élève  une  tige  droite ,  simple,  ferme,  haute  de 
deux  ou  trois  pieds  et  quelquefois  plus ,  garnie  dans  toute  sa 
longueur  d'un  grand  nombre  de  feuilles  très  menues, 
presque  lilitormes,  longues ,  anpileuses  et  striées.  * 

Cette  tige  se  termine  par  un  bel  épi  de  fleurs  nombreuses 
et  d  un  jaune  d'or  qui  s'épanouissent  en  été.  Les  pétales  sont 
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trte  oïlverto  el  trtTcarsés  dans  leur  longueur  par  une  raie 

verte  ;  les  étamines  inégales  et  courbées. 

C'est  ane  des  plus  belles  plantes  vivaces  de  nos  parterres. 
£ile  nous  vient  de  l'Italie  et  de  la  Sicile,  oii  elle  croit  uatu- 
reUement  On  la  cnltÎYe  comme  TAsphodèla  blanc,  son»  le 
nom  de  Bdlon  ou  verge  dêJaeeb. 

En  Sicile,  les  habitans  des  campagnes  mangent  la  tige  de 
l'Asphodèle  jaune,  lorsqu'elle  conunence  à  pousser.  £ile  a  à 
peu  près  la  saveur  de  i'aspeige. 

ORNIT  HOG  ALE .     ORNITHOGAL  UM. 

Périgone  persistant,  resserré  à  sa  base,  ouvert  à  son  som- 
met. Filamens  des  étamines  dilatés  à  leur  base.  Un  style  à 
stigmate  eu  tête.  Capsule  k  trois  valves  et  à  trois  loges;  se- 
menoes  arrondies. 

ORjyiTliOGALE  EN  OMBELLE. 

ORNITHOGALUM  UMBELLATUM. 

Ornithogalum  umbelUuum,  Linn.  Spee.  441.  Lam. 
EncycL  Bot  4. 616.  DC.  Fl.  Fr.  1948.  Lapbtr.  Plant. 
Pyr.  1. 185.  Balb.  Fl.  Lyon.  1. 724.  Chev.  FL  Par.  S. 
287.  DuB.  R  Cri.  558.  Jagq.  Fl.  Aoatr.  t.  343.  Red. 

Lii.  t.  143. 

Cette  plante  bulbeuse  a  des  feuilles  radicales,'  étroites, 
linéaires  »  étalées  »  souvent  contournées  ,  dn  milieu  descelles 
'  sort  une  hampe  droite,  cylindrique,  haute  de  huit  à  dix 

pouces,  portant  au  sommet  une  grappe  de  fleurs,  qui  res- 
semble» en  quelque  sorte ,  à  uue  ombelle.  Ces  lleurs  sont 
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Qombieiim»  aiM  grandes»  d'an  beau  Manc  6b  dems, 

rayées  de  vert  en  deMoas.  Les  filamens  des  étamînes  sont  en 
alêne,  élargis  à  leur  base;  l'ovaire  est  d'un  jaune  verdâtre. 

L'Oroithogale  en  ombelle  est  très  commun  dans  les  Py- 
rénées; il  dott  partont,  dans  les  champs^  dans  les  jardins, 
même  snr  les  hantes  montagnes.  On  le  trouTe  dans  les  prés 
et  dans  les  bois  des  environs  de  Paris,  à  Verrières,  à  Bue,  à 
Meudon ,  etc.,  où  il  fleurit  en  avril  et  en  mai. 

C'est  une  fort  jolie  plante,  qui  offre  des  Heurs  disposées 
en  él^nt  parasol  d'un  joli  blanc  de  lait»  et  d'une  odeur 
suave,  mais  Ton  n'en  jouit  guère  que  pendant  une  quininne 
de  jours,  et  pour  t^uolqucs  instans  de  la  journée.  Elles  s'ou- 
vrent à  onze  heures  et  se  referment  à  trois.  Le  moment  de 
son  épanouissement  lui  a  fait  donner  le  nom  de  Dame  (F onze 
hmres.  On  l'appelle  en  anglais  Èimle  de  Beûdéem  (Beà^- 
îem^4tar).  Ëlle  aime  le  soleil;  on  la  propage  par  ses  caienx 
après  le  dessèchement  des  feuilles. 

Ses  bulbes  sont  recherchées  par  les  campagnards  comme 
un  aliment  piéparé  par  la  nature  ;  ils  les  mangent  cuites 
comme  les  oignons  râdinaires.  Elles  fournissent  une  fiirine 
propre  à  laire  un  paiu  nourrissant. 

ORJ^ITHOGALË  JAUNE. 

ORNITHOGALUM  LUTEUM. 

Ornithogalum  luteum.  Linn.  Spec.  440.  La  m.  Encycl. 
Bot.  4.  61S.  D€.  Fl.  Fr.  1942.  Chbv.  FU  Pan  2.  286. 
DoB.  Fl.  OrL  556.  Reb.  LîI.  t  302.  f.  1. 

Sa  hampe  est  glabre,  anguleuse,  haute  de  cinq  à  six 
pouces.  £lie  se  divise  vers  son  sommet  en  plusieurs  rameaux 


Digitized  by  Google 


4 


DBS  PLANTES  USUELLES.  11^ 

OU  pédoDGiiles  piibesoeiis,  presqae  disposés  en  ooryoïbe^  Les 
ibiiines  radicales  sont  étroites,  sonveDt  plos  longues  qae  la 

tige,  et  rarement  au-delà  de  deux. 

Les  fleurs  sont  nombreuses ,  grandes  et  de  couleur  jaune  ; 
les  étamines  n'ont  point  les  filamens  dilatés. 

Cette  plante  est  assez  eonmiiuie  en  France.  On  la  ren- 
contre dans  les  bois ,  dans  les  prés ,  dans  les  champs ,  dans 
les  jardins.  Elle  fleurit  en  mars  et  avnl.  On  la  cultive  pour 
la  décoration  des  parterres. 

Les  paysans  mangent  ses  racines  bulbeuses.  £Ues  ont 
servi  à  fcire  da  pain  dans  les  années  de  disette.  (  Linné  » 
Plenck,  Gattenhof,  Willemet.) 

r 

ORJïITHpGALE  NAIN. 

ORNITHOGALUM  MINIMUM. 

Ornithogalum  minimum.  Linn.  Spec.  440.  DC.  FI.  Fr. 
1943.  Lapeyr.  Plant.  Pyr.  1.  185.  Balb.  F1.  Lyon.  1. 
723.  Chev.  fi.  Par.  2.  286,  DuB.  Fl.  Orl.  655.  Red. 
Lil.  t.  302.  f.  2. 

r 

Cette  plante  ressemble  beaucoup  à  la  précédente;  mais 
elle  en  diffère  par  ses  pédoncules  pubescens,  souvent  divisés 
à  leur  base,  et  par  ses  fleurs  également  pnbesoentes  en  des- 
sons, d'ailleurs  jaunes  et  solitaires  sur  chaque  pédicelle. 

La  spath e  est  à  deux  ou  quatre  folioles  plus  longues  que 
lombelle;  elle  contient  souvent  dans  une  variété  de  petites 
bulbes  agglomérées. 

LOrnithogale  nain  croit  jdans  les  terrains  saUonneui» 
dans  les  champs ,  dans  les  vignes,  dans  les  lieux  cultivés. 
IV.  8 

j 
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On  le  tmm  à/m  les  Pyréotoy au  envinmde  LyoD,  d'Or- 

Mans  et  de  Paris. 

Ses  petites  bulbes  sont  alimentaires.  On  les  mange  daas 
qnekiues  caotons  sous  le  wm  de  Booambele  jatme* 

AIL.  ALLIUM. 

Périgofie  ordinairement  à  six  divisions.  l'ilets  des  éta- 
SHoes  quelquefois  dilatés,  et  munis  de  trois  poÎQtes*  âùg- 
mate  simple.  Spathe  bivalve»  leofennant  im  grand  nombre 
de  fleurs  disposées  en  ombelle. 

AIL  CULTIVÉ.     ALLWM  SATIVUM. 

AUium  saUçum,  Linn.  Spec;  423.  Lah.  Eneycl.  Bot  64. 
DC.  Fl.  Fr.  1950.  Roq.  Phyt  Méd.  Noav.  Éd.  1. 172. 
t  14. 

Sa  racine  est  une  bulbe  arrondie,  recouverte  de  plusieurs 
tuniques  minces,  Uanches  ou  rougeàtres,  sous  lesqudles 
on  trouve  plusieurs  petites  bulbes  oblongues,  pointues, 

nommées  vulgairement  gousses  d'aiL 

Sa  tige  est  droite,  simple,  élevée,  garnie  de  feuilies 
ptanes,  linéaires  et  pointues.  Elle  se  termine  par  une  om- 
belle chargée  de  bulbes,  et  composée  de  fleurs  blanches  ou 

rougeàtres.  Les  étamines  sont  alternativement  simples  et  à 
trois  pointes. 

Cette  plante  potagère  croit  naturellement  dans  les  champs 
en  Sicile  et  dans  la  Provence.  On  la  trouve  sur  les  bwdsde 
la  mer  près  des'  ties  d'Hières;  On  la  cultive  dans  tous  ks 

jardins,  où  elle  fleurît  en  juin  et  en  Juillet. 
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C'est  principalement  dans  le  midi  de  la  France  que  l'Ail 
est  un  objet  de  grande  culture.  Des  champs  entiers  en  sont 
aDDoellement  couverts.  £o  ProTenoe  et  en  Languedoc  on 
plante  l'Ail  à  la  fin  de  novembie  ou  an  commenoement  de 
décembre.  Dans  les  provinces  da  Nord  on  le  plante  an  mois 
de  mars.  On  ne  sème  point  la  graine  ,  ce  serait  perdre  une 
année.  Une  tète  d'Ail  contient  ordinairement  depuis  huit 
jusqu'à  qatmecaïeux;  il  s  agit  seulement  de  les  séparer»  et 
diaqne  caleu  fera  sa  plante  dans  l'année  môme.  Plus  la  terre 
sera  ameublie,  mieux  la  bulbe  profitera.  Il  est  inutile  doI> 
server  les  jours  de  la  lune  ;  plantez  votre  Ail  en  temps  conve- 
nable» et  préparez  votre  terrain  de  la  manière  la  plus  avan- 
tageose,  cela  vaut  jnieux.  Palladius  dit  pourtant  qne,  si  Tod 
plante  et  Ton  arrache  T  Ail  lorsque  la  hme  est  cachée  à  notre 
horizon,  il  perdra  son  odeur  félide.  Je  n'en  crois  rien. 

L'Ail  a  été  tour  à  tour  un  objet  d'estime  ou  de  mépris 
chez  les  anciens  peuples.  Les  Égyptiens  en  avaient  fait  une 
divinité ,  ainsi  que  de  l'oignon  et  du  poireau.  Les  AUiéniens 
étaient  grands  mangeurs  d'Ail.  Avant  de  descendre  dans 
l'arène,  les  lutteurs  en  mangeaient  quelques  gousses  pour 
avoir  plus  de  force  et  de  courage,  n  Prenez  ces  gousses 
d'Ail,  dit  Aristophane,  et  avale^es.  —  Pourquoi  donc? 
Hou  ami,  c'est  pour  vous  donner  plus  de  force  avant  le  com- 
bat. »  {Les  Chevcdiers).  Ils  avaient  également  remarqué  que 
les  coqs  se  battaient  avec  plus  d'ardeur  lorsqu'on  leur  avait 
donnéde  l'Ail.  Cependant  on  le  défendaità  ceux  qui  entraient 
dans  le  temple  de  la  Mère  des  Dieux. 

Chez  les  Romains»  le  peuple,  les  soldats,  les  moisson- 
neurs, se  nourrissaient  d'Ail.  Les  esprits  faibles  croyaient 
même  qu'il  avail;  la  vertu  d  éloigner  les  maléfices. 

GesGffiulois  d'une  taille  énorme,  ces  prêtres  de  Gybèle, 
OH  quelque  vieille  boignesse  jouant  du  fifre,  vous  épouvan- 
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tent  et  vous  menacent  :  si  vous  ne  mordez  le  matin  à  trois 
reprises  une  tête  d'Ail,  vous  voilà,  à  les  entendre,  hjdro- 
pique  pour  le  reste  de  vos  jours. 

Tum  grandes  Gallî,  et  cum  sistro  lusca  Sacerdos, 
Incussere  Deos  in/larites  corpora ,  si  non 
JRradicium  ter  mane  capui  gustaueris  allt. 

(Pbis. 

L'Ail  était  rarement  admis  dans  la  haute  cuisine  des  Ro^ 
mains ,  et  tout  le  monde  connatt  les  imprécations  d*Horace» 
qui  le  comparait  aux  plus  aflreux  poisons.  Chaque  nation  a 
ses  goûts  et  ses  antipathies  ;  les  gourmands  de  Rome  dédai- 
gnaient l'Ail,  et  ils  recherchaient  Xassa  fœtida.  L'odeur  du 
garum  ou  des  poissons  putréfiés  leur  était  si  agréable  qu'ils 
en  portaient  sur  eux,  en  guise  de  parfum,  dans  des  flacons 
d'onyx.  Cet  exécrable  assaisonnemeut  faisait  les  délices  d'Api- 
cius  et  de  son  école. 

L'Ail  a  trouvé  plus  d'un  détracteur  parmi  les  modernes. 
Mais  si  le  Parisien  le  dédaigne,  ou  Faccneille  firoidemœl» 
parce  qu'il  craint  son  odeur  un  peu  trop  expansive ,  les  habi- 
tans  des  provinces  méridionales  en  mettent  dans  presque 
tous  leurs  ragoûts ,  et  il  s'en  fait  daus  ces  pays  une  consom- 
mation incioyable*  Allez  faire  un  tour  à  la  foir^  de  Beau- 
eaire,  et  vous  Yenrex  la  quantité  d*Ail  qu'on  y  vend.  Dix 
navires  pourraient  à  peine  enlever  toutes  les  gousses  d*Ail 
qu'on  apporte  à  cette  foire. 

L'Ail,  manié  d'une  main  discrète,  agit  sur  nos  organes 
comme  une  substance  tonique,  agréable  et  salubre.  C'est 
«n  asMÎsonnement  précieux  pour  les  personnes  d'un  tem^ 
pérament  lympathique,  pour  les  estomacs  froids,  pares- 
seux, engourdis.  Il  ranime  les  facultés  digcstives,  excite 
la  transpiration  et  la  sécrétion  des  urines.  Si  votre  cuisi- 
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nier  est  un  peu  habile,  i!  vous  donnera  des  ragoûts  à  l'Ail 
qui  vous  paraîtront  excellent ,  et  où  vous  pourrez  à  peine  le 
découvrir.  Mais  si  vous  êtes  né  aux  bords  de  la  Garonne  on 
de  la  Gironde,  qu'il  se  garde  bien  de  neatralisec  ce  parfum 
méridional  :  il  feut  que  votre  palais  le  savoure  dans  tonte  sa 
pureté  originelle. 

On  sert  à  un  riche  Bordelais  uq  gigot  de  mouton  des  At- 
dennes,  rôti  à  point»  d'une  couleur  admirable.  Il  se  bâte  de 
le  dépecer,  et  déjà  son  odorat  cherche  à  saisir  les  moléeaUs 
ioems  de  l'Ail.  La  première  tranche  laisse  échapper  un  jus 
abondant;  mais  ce  jus  ne  récrée  que  l'œil,  il  ne  dit  rien  à 
l'odorat.  Il  fait  des  incisions  plus  profondes,  il  n'en  sort  au- 
cun arôme.  Il  veut  interroger  son  palab ,  ses  papilles  restent 
muettes.  Le  cuisinier  est  mandé,  grondé,  réprimandé.  «Gom- 
uientî  vous  avez  oublié  l'Ail î  —  iMais  non,  Monsieur; 
voyez  dans  le  manche,  vous  en  trouverez  une  petite  gousse. 
—  Ignorant  que  vous  êtes!  vous  Tayez  caché  comme  nue 
petite  miniature  dans  le  manche  I  c'est  le  corps  même  du 
gigot  qu'il  fallait  remplir  d*Ail.  Voyez  ces  tranches  dont  la 
couleur  mojiolune  faticue  lœil,  au  lieu  de  lui  offrir  cet  as- 
pect entrelardé  qui  en  eût  fait  le  charmel  et  le  parfuml  et  le 
goùtl  quelle  différence  I  Allez,  vous  avez  déshonoré  mon  gi- 
got ;  que  ce  soit  pour  la  dernière  fois,  ft 

Donnez  à  un  pauvre  Gascon  qui  a  perdu  l'appétit ,  une 
ai^ue  boulide,  c*èst-à-dire  un  peu  de  pain  bouilli  daiis  l'eau 
avec  de  l'Ail,  du  sel ,  et  de  l'huile  d'olive  ;  cette  petite  soupe 
va  le  ranimer  et  lui  donner  de  nouvelles  forces.  Un  Alle- 
mand vous  demanderait  une  soupe  au  vin  avec  de  la  noix 
muscade;  un  Anglais,  du  thé  et  du  rhum;  un  i];ourmand,du 
kari  à  l'indienne;  un  médicomane,  une  prise  de  rhubarbe. 
Voyez  ce  que  c'est  que  l'empire  de  l'habitude. 
Qui  n'a  entendu  parier  du  chapon  de  Gascogne?  Tout  le 
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monde  sait  que,  dans  ce  pays,  on  assaisonne  la  saladé  de  chi^ 
Corée  aver  une  rrnùte  de  paiii  bien  enduite  d  Ail  :  on  appelle 
plaisamment  cliapon  de  Gascogne  cette  croûte  ainsi  parâi^ 
née.  A  MaisetHe»  à  MootpeUier*  à  Toulouse,  à  Bocdeaux» 
«nfin  dims  toutes  tes  viUes  du  Midi  oA  l'on  counalt  la  bonM 
chère,  c'est  rassaisoniiement  obligé  de  la  malade  d'endive. 
Pendant  les  grandes  chaleurs ,  où  1  ou  a  besoin  de  ranimer 
UD  peu  l'estomac,  de  l'aider  dans  ses  fonctions,  la  nature 
nous  indique  l'usage  des  végétaui  stimnlans.  Au  reste,  TAil 
des  fMPorinces  méridionales  est  beaucoup  moins  àcre  que  celui 
qu'on  cultive  dans  le  Nord.  Les  Gascons  qui  viennent  à  Paris 
ont  bientôt  remarqué  cette  ditlcrence  lorsqu'ils  demandent 
ehei  nos  grands  mtamatenn  de  la  morne  à  la  Provençale. 

Et  les  champignons  î  et  les  morillesl  et  les  oepsf  Un  Bor- 
delais les  flaire  avant  d  y  goûter.  Sentent- ils  l'Ail,  la  joie 
brille  dans  ses  yeus.  Oui ,  il  faut  un  peu  d'ail  aux  champi- 
gnons des  bois;  ce  condiment  les  rend ,  sinon  plus  agréaUes, 
èa  moins  plus  salnbres,  plus  faciles  à  digérer.  Noos  en  re* 
parlerons  plus  tard,  nous  prions  l'amateur  de  oe  point  a'im- 
potiénter. 

L'Aii  pénètre  rapidement  dans  tous  les  organes,  dans 
tous  ks  Taisseaox  du  système,  et  ses  principes  volatils 
s'échappent  par  les  urines ,  par  la  respiration ,  par  les  émawh  i 

tions  de  la  peau ,  etc.  Si  vous  avez  mangé  de  TAil ,  renon- 
cez pour  le  moment  aux.  légers  entretiens,  ses  exhalaisons 
pourraient  blesser  des  nerfs  délicats.  Mais  si  vous  partez 
pour  la  chasse ,  si  vous  voyagea  par  un  temps  humide  et 
braneux ,  on  si  voiia  Mes  appelé  à  ouvrir  la  tranchée,  ne 
dédaignez  point  l'Ail,  il  vous  reconfortera,  il  vous  rendra 
plus  intrépide.  C'est  l'assaisonnement  du  laboureur,  du  ma- 
rin ,  du  soldat,  de  l'ouvrier  soumis  à  de  rudes  travaux. 
Plusieurs  chimistes  se  sont  occupés  de  Vanalyse  de  l'Ail. 
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BouOlon-Lagrange  en  a  extrait  une  hnile  yoiatile  blanche , 
du  soufre,  de  la  fécule,  du  mucilage,  de  l'alburaiuc ,  du  su- 
cre» et  ^elques  phosphates.  Si  Ton  frotte  k  surface  exté- 
rieuie  in  eorps  a?ec  de  l'Ail»  on  ne  taide  pw  à  être  aSaeti 
de  son  geât,  et  llialeine«lMile  bîentèt  «ne  odeor  aWaeée. 
Les  faits  de  ce  genre  ont  sans  doute  inspiré  l'idée  heureuse 
de  choisir  la  \oie  de  l'absorptiOQ  pour  frayer  une  route 
nouvelle  aux  médicamens. 

L'Ail  ne  doit  (Mis  étie  eensidéré  seolment  comme  nne 
plante  alimentaire,  il  se  recommande  encore  par  des  vertns 
médicinales  caergiqucs.  lialien  l'appelait  Theriaca  raslico- 
rum.  Son  suc  adouci  avec  un  sirop  quelconque ,  et  donné  à 
petites  doiea,  est  nu  paîssanjt  hydragogœ.  Beinins  a  guéri 
des  fièvres  quartes  d'automne  avec  rMdive»  en  irisant  pren- 
dre matin  et  soir  quelques  gousses  d*Ail.  Ses  vertns  vermi- 
fuges sont  généralement  connues.  La  médecine  domestique 
prescrit  aux  enCans  tourmentés  par  les  vers,  deux  ou  trois 
bulbes  d'ail  infusées  dans^  bouillon,  dans  du  laiton  dans 
une  tasse  d'eau  sucrée.  Ce  remède  simple  fait  périr  ou  met 
en  fuite  les  vers  lombrics  et  les  vers  ascarides.  Les  paysannes 
se  contentent  de  faire  manger  à  leurs  enfans  quelques  tarti- 
nes de  pain  bien  frottées  d'Ail.  On  peut  aussi  leur  appliquer 
sur  le  ventre  nne  espèce  de  liniment  préparé  avec  deux  ou 
trois  cuillerées  d'huile  d'olive  et  deux  gousses  d'Ail  icmt' 
sées. 

Les  cataplasmes  d'Ail  produisent  sur  la  peau  l  eiïetdu  sina- 
pisiiie.  On  peut  les  employer  à  la  campagne  lorsqu'on  n  a 
pas  BOUS  la  main  de  la  &riae  de  moutarde.  On  les  applique 
à  la  plante  des  pieds  pour  débarrasser  la  tète  ou  la  fnUbnu&p 

pour  détourner  des  congestions  imminentes. 

L'Ail  est  un  des  ingrédieus  du  fameux  vinaigre  des  Qua- 
Prt  Vokarê,  C'est  un  fort  bon  remède  pour  dissiper  les  éma- 
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nations  qui  frappent  désagréablement  l'odorat ,  mais  il  ne 
faudrait  pas  trop  se  fier  à  sa  vertu  anti-pestilentielle. 

Enfin  Todeur  de  TAil  préserve  les  Douveaox  fruits  de 
Tatteiate  des  oiseaux.  Il  suffît  de  suspendre  aux  Inandies  des 
afbres  plusieurs  paquets  de  gousses  d'Ail  pour  que  les  moi* 
neaux  et  autres  oiseaux  avides  de  ihnts  n  en  approchent 
point. 

AIL  ROCAMBOLË. 

ALLIUM  SCORODOFIOISUM, 

Allium  scorodoprasum.  Linn.  Spec.  425.  Lam.  EncycL 
Bot  X.  66.  DC.  Fl.  Fr.  1953.  Lapbyr.  Plant.  Pyr.  1. 
179.  Chbv.  fl  Par.  2. 289.  Fl.  Dan.  t  290. 

Cette  espèce  ressemble  beaucoup  à  l'Ail  ordinaire.  £lle  a 
nne  tige  haute  de  trois  à  quatre  pieds,  ronde,  garnie  de 
feniOes  très  longues ,  larges  d'environ  six  lignes ,  planes , 
légèrement  crénelées  sur  les  bords.  Le  sommet  de  la  tîge , 
ordinairement  plié  en  spirale  avant  la  floraison ,  se  déroule 
ensuite  peu  à  peu. 

Les  flenrs  sont  d'nne  couleur  purpurine,  réunies  ^  tète, 
enveloppées  avant  leur  épanouissement  dans  une  spathe  Uan- 
chÂtre ,  allongée  en  manière  de  corne. 

On  trouve  cette  plante  dans  les  prés ,  dans  les  champs 
sablonneux,  où  elle  fleurit  en  juin  et  en  juiUet.  On  la  cultive 
dans  les  jardins  potagers  sous  le  nom  S  M  dE^pagne  ou 
Rocambole. 

Ce  ne  sont  pas  les  oignons  ou  les  gousses  de  cette  espèce 
d'Ail  que  l'on  mange,  mais  bien  les  petites  bulbes  qui  cou- 
ronnent sa  tige  et  que  Ton  appelle  roeom&o^.  Ëltes  servent 
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aussi  à  multiplier  la  plante  en  les  plaçant  .en  terre»  tonjl^nrs 

la  tête  en  haut ,  dans  le  mois  de  mars ,  en  arrachant  le  petit 
oignon  qui  s'est  formé  au  mois  de  juillet,  et  en  le  replantant 
au  printemps  suivant.  On  obtient ,  avec  ce  procédé»  des  têtes 
pins  belles»  des  rocamboles  plus  grosses. 

Ces  bnlbes  offrent  un  condiment  pins  doox  que  TÂil* 
Les  cuisiniers  s'en  servent  pour  donner  du  relief  aux  herbes 
fades  et  aqueuses»  aux  alimens  indigestes.  On  en  fait  une" 
grande  consonmuition  en  Espagne  et  dans  nos  départemens 
nSéridionanx. 

AIL  POIREAU.     ALLIUM  PORRUM. 

jiUium  porrum.  LiNir.  Spec.^  l«  64.  DC.  FL  Fn  1950. 
Lah.  Encyci.  Bot  1.  64.  DC.  FL  Fr.  1950.^Blagkw. 
Herb.  t.  421. 

Cette  plante  potagère,  appelée  vulgairement  Fekem  ou 
Pcrrem,  offre  nne  bulbe  oÛongne»  simple»  recouverte  par 
les  gaines  minces  et  blanches  des*  feuilles  inférienres.  Sa 

tige  est  droite,  ferme,  liante  de  deux  ou  trois  pieds;  ses 
feuilles  sont  allongées,  courbées  en  gouttière  et  d'un  vert 
glauque. 

Les  fleurs  sont  petites»  nombreuses»  blancbes  on  rou- 
geAtres»  disposées  en  une  ombelle  serrée  et  formant  une 
tête  arrondie  :  les  filets  des  étamiues  sont  alternativement 
simples  et  à  trois  pomtes. 

Le  Poireau  passe  poor  être  indigène  deç  vignes  de  la 
Suisse.  Sonnini  Va  trouvé  en  abondance  dan^  plusiéhrs  Ilots 
inhabités  de  TArchipel  grec.  On  le  cultive  dans  tous  les  jar- 
dim  pour  l'usage  de  la  cuisine. 

Sa  bulbe  contient  un  principe  volatil  »  du  sucre  et  du  mu- 
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cBage.  Onl'coiploie  ptrticalièraiieatdttule  potage  me 
h  carotte,  le  navet  et  le  céleri;  dto»  le  potage  à  la  julieame» 

dans  la  purée  de  racines,  etc.  Le  Poireau  cuit  est  légèrement 
nutritif,  et  facile  à  digérer.  On  le  conseille  aux  graveleux  à 
cause  de  sa  vertu  diaréti<pie. 

Dans  les  provinces  méridiooalei,  il  est  beaucoup  plus  doux 
que  dans  le  Nord.  Les  paysans  et  les  ouvriers  le  mangent  cm 
avec  du  sel  et  du  paia  bis. 

Les  Romaius  connaissaient  le  Poireau.  Celui  du  territoire 
de  Tarente  exhalait  une  odeur  très  forte.  Loisfoe  vqus  A 
aurez  mangé,  dît  Hartial,  serrez  vos  lèvres,  âKmMzdetbaims 
fermés, 

i 

Fila  Tarenlim  ^raviUr  redolentia  parti 
MdisU  quoties ,  oscula  clausa  dato. 

'     '  AJUL  OIGNON.  ALLIUM  CEP  A. 

AUium  c(p€L  LiNN.  Spec.  431.  Lam.  Ëncyel.  Bot  1. 69. 
De.  FL  Fr.  1967.  —  Cepa  çulgaris.  Bauh.  Pin.  71. 

Rien  de  plus  ccnamun  ^ne  cette  espèce,  dont  la  bulbe 
porte  le  nom  d*Oigtton.  On  la  cultive  partout..  Sa  tige  est 

nue,  fistuleuse,  cylindrique,  renflée  vers  sa  partie  inférieure. 
Ses  feuilles  sont  engainantes,  longues,  aiguës,  tisluleuses 
comme  la  tig;e. 

Les  fleurs  a^nt  nondliienses,  d'uo  vert  blanchAtre  ou  lou- 
geàtre,'disposâe8au8ommetdela  tige  en  une  tète  arrandie 
ou  un  peu  ovale. 

Sa  racine  est  une  espèce  de  "bulbe  sphérique,  comprimée 
en  dessus  et  en  dessons,  recouverte  de  tHBi<|ues  blanches  ou 
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rougefttres ,  d'une  saveur  fortement  piquante  et  ammoniacale. 
Ou  distingue  plusieurs  variétés  d'Oignons;  les  principales  ' 
sont  :  rCKgDon  rouge,  à  bulbe  arrondie ,  couverte  de  tuniques 
rong^;  l'Oignon  bhnc,  gros  et  h&tif;  l'Oignon  pyriforme, 
l'Oignon  d'Espagne  à  bulbe  oblongue,  et  le  petit  Oignon  de 
Florence. 

On  croit  que  FOignon  est  originaire  de  l'Afrique.  C'était 
une  des  divinités  des  Égyptiens. 

Cbez  ce  peuple»  dit  Juvénal»  mordre  dkns  uti  poireaii 
ou  dans  un  Oignon,  ce  serriit  un  sacriiége.  0  la  sainte  nation,  . 
qui  voit  ses  dieux  croître  dans  les  jardins  I 

Porrunt  et  cepe  nef  as  vioîart  et  Jrangere  morsu, 
O  sancias  génies ,  quibus  hœc  nascuntur  in  koriis  ' 
Numinas  f  * 

(Sot.  i5.) 

Du  plus  profond  respect  les  poireaux  eotonrés,       t  • 
Les  oif^iions  k  leurs  yeux  sont  des  objets  sacrés  : 
D'une  deut  sacrilège  ils  puoiraieot  ratleiuLcj 
V  toucher  est  un  crime.  O  la  nation  sainte, 
A  qui  dans  les  jardins  li  naît  de  pareils  dieux  ! 

(  Traduction  de.  Raoul.  ) 

Mais  les  Grecs  ne  craignaient  point  de  se  régaler  d'OL- 
gnons.  Dans  le  Banquet  des  Samns,  Herraippus  vante  ceux 
de  Cîorcyre.  Pour  les  Corcjréens,  dit-il,  puisse  Neptune  les 
abîmer  dans  leurs  vaisseaux,  parcequ'ils  gardent  leursOigtions 
pour  eux.  Ântipbane  fait  également  l'éloge  des  Oignons  de 
Samotliraoe. 

Depuis  fort  long-temps  cette  plante  potagère  a  fait  le  tour 
du  monde.  On  la  voit  partout,  nourrissant  le  pauvre,  ai- 
guisant les  mets  du  riche,  et  il  n'y  aurait  pas  maintenant 
de  cuisine  possible  sans  Oignons.  On  préfere  les  Oignons 
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blancs ,  surtout  rOig:noii  blanc  d'Espagne,  et1e  petit  Oignon 
blanc  de  Florence ,  parce  qu'ils  sont  plus  doux ,  d  une  saveur 
plus  agréable. 

L'Oignon  contient  un  principe  sucré  »  du  mucilage»  du 
gluten  coagdable  à  la  cbalenr»  de  Tacide  phospfaorique,  du 

citrate  de  chaux  .  Je  l'acide  acétique,  du  soufre,  une  huile 
blanche  àcre,  et  une  matière  végéto-animale.  Cette  combi- 
naison chimique  place  l'Oignon  parmi  les  alimens  eidtans  et 
diurétiques. 

Disons  en  peu  de  mots  ses  qualités  culinaires,  car  nous 
n'oserions  parler  de  cette  immensité  de  mets  que  l'Oignon 
relève  de -sa  saveur  piquante ,  nous  craindrions  de  nous  égarer 
dans  ce  dédale  nutritif*  Que  les  vrais  cuisiniers  le  métamor- 
•  phosent  de  mille  manières,  qu'ils  le  cachent  adroitement 
dans  leurs  grandes  et  petites  sauces,  qu'ils  le  glacent,  qu'ils  le 
mettent  en  purée,  en  saupiquet  ou  eu  marinade,  pourvu  qu  ils 
lïous  permettent  seulement  de  parler  de  la  soupe  à  TOignon  et 
du  miroton  de  nos  pères,  a  Une  soupe  à  l'Oignon  !  Y  pensei- 
yous? — Eh!  pourquoi  pas,  si  elle  est  bien  faite? ^  Au 
reste ,  la  voici  telle  que  la  faisait  un  gastronome  célèbre ,  dont 
le  monde  friand  portera  long-temps  le  deuil. 

Swfe  à  la  Coisy* 

Vous  choisissez  une  vingtaine  de  petits  Oignons ,  vous  les 
épluchez ,  vous  les  coupez  par  tranches ,  et  vous  les  mettez 
dans  une  casserole  avec  un  morceau  de  beurre  frais  et  un 
peu  de  sucre.  Vous  les  tournez  jusqu'à  ce  qu'ils  soient  d'une 
belle  couleur  ffor;  puis  vous  les  mouillez  avec  du  bouillon, 
et  vous  ajoutez  la  quantité  de  pain  nécessaire.  Au  moment 
de  servir  votre  potage ,  vous  l'arrosez  de  deux  petits  verres 
de  vieille  eau-de-vie  de  Cognac. 
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'  Poor  faire  péniteece  dans  le  carême,  M.  de  Gnssy  prépa* 
rait  Inî-mème  cette  soupe  on  peu  romantique ,  et  il  en  man-» 

geail  uni'  ht  lle  assiettée.  Si  quelque  ami  venait  le  surprendre, 
il  teoait  en  réserve,  dans  son  garde-manger,  une  queue  de 
saumon  et  une  botte  d'aspeiges«  C'est  ainsi  qn'il  me  donna 
à  dtner  nn  jour  de  la  semaine  sainte ,  c'était  le  jeudi.  Il  faisait, 
au  reste,  peu  de  cas  du  potage,  lorsqu'il  savait  qu'un  dîner 
fin  devait  le  suivre.  Voici  un  de  ses  aphorismes  :  La  soupe 
/pi  la  préface  du  dîner;  un  bon  ouvrage  n'en  a  pas  besoin. 
^  Revenons  à  notre  soupe  à  l'Oignon.  J'en  conseillerais  to- 
lontiers  quelques  cuillerées  à  ceux  dont  l'estomac  est  fatigué 
de  potages  gras  et  de  bonne  chère,  pourvu  que  rOigriori  ne 
leur  soit  pas  antipathique.  Ce  stimulant  vaut  bien  la  rhu- 
barbe,  demi  l'action  puigative  peut  augmenter  le  trouble  et 
k&tigue  de  Torgane  digestif. 

Voici  le  miroton  de  nos  pères ,  le  bourgeois ,  le  classique 
miroton.  Vous  qui  vivez  d'ortolans,  de  bartavelles  et  de 
blanc-manger»  vous  surtout  qui  ne  pouvez  digérer  que  quel- 
ques fécales,  Yous  tressaillez  au  seul  nom  de  miroton  l  £h 
bien,  quittez  votre  salon  doré,  votre  fauteuil,  votre  cbaise 
longue,  allez  remplir  vos  poumons  d'un  air  vif  et  pur;  courez, 
fatiguez  vos  membres,  et  venez  prendre  place  à  notre  petite 
salle  à  muiiger,  vous  savourerez  avec  plaisir  ce  ragoût  cam- 
pagnard. La  bonne  ménagère  lui  a  donné  tous  ses  soins. 
Voyez  sa  bonne  mine  :  des  tranches  de  bœuf,  artistement 
coupées,  reposent  iiiuliemeat  sur  l'Oignon,  dont  la  belle 
couleur  imite  les  teintes  chàtoyautes  de  la  topaze. 

11  faut,  au  reste,  que  l'Oignon  soit  semé  légèrement  dans 
les  mets,  il  faut  surtout  respecter  les  antipathies,  les  habi- 
tudes, les  caprices  de  l'estomac.  Telle  personne  qui  digère 
parfaitement  la  croûte  de  pâté ,  ne  pourra  suj)portcr  le 
moindre  goût  d'Oignon.  Nous  avons  connu  des  femmes 
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déiieàfés»  d'une  coinplexîon  nenrense,  qoe  lail  oo  l'Oignon 

jetaient  dans  des  spasmes  affreux.  Ces  plantes  bulbeuses  con- 
viennent particulièrement  aux  personnes  robustes,  aux  vii- 
kigeois^  au  pÀtre,  aa  laboureur»  au  moissonneur.  Dans  les 
eâjMpife»  on  mange  l'Oignon  cni»  et  on  le  digère  à  mer* 
veiflerCest  un  excitant  qui  réveille  Touvrier  et  double  ses 
forces.  Les  habitans  du  Midi  mangent  1  Oignon  cuit  sous  la 
cendre ,  et  ils  en  font  des  salades  appétissantes  avec  de  Thuile 
dolive.  Âtt  reste»  l'Oignon  cultivé  aux  environs  de  Paris  ne 
saurait  être  comparé  à  celui  du  Languedoc»  du  Roussillon 
ou  de  la  Provence.  L'Oignon  est  d'autant  plus  doux  qu'il 
croît  dans  des  pays  plus  chauds. 

La  médecine  domestique  sait  mettre  à  proBt  les  plantes  de 
aoD  jardin.  Ainsi  elle  ne  saurait  dédaigner  l'Oignon  lorsqu'elle 
a  b^in  de  tisanes  diurétiques,  de  boissons  pectorales  èxcw 
tantes.  Elle  conseille  surtout  le  bouillon  de  veau  aux  Oignons, 
aux  navets,  aux  carottes  pour  stimuler  légèrement  le  système 
urînaire.  Elle  prépare  un  sirop  d'Oignon  dont  elle  a  souvent 
observé  les  bons  effets  vers  la  fin  des  rhumes  et  des  cataniies.^ 
Le  vmci: 

Sir(^  d  Oiguoii  conwe  le  rhume. 

Prenez  :  Oignons  blancs  coupés  par  tranches,  une  dou- 
xaine  ;  navets ,  également  coupés  par  tranches ,  cinq  ou  six  ; 
gomme  arabique»  une  once;  eau  bouillante,  deux  livres; 
sucre ,  une  livre  ;  laites  bouillir  jusqu'à  consistance  requise ,  , 

passez  votre  sirop  à  la  chausse. 

*  On  pr^nd  de  temps  en  temps  une  cuillerée  à  café  de  ce 
sirop  dans  une  petite  tasse  d'infusion  de  feuilles  de  capillaire. 


DES  PIAMTBS  USUELLES.  197 


Cataplame  contre  Visehune. 

Prenez  ;  Oignons  blancs  coupés  par  tranches,  cinq  oa 

six;  feuilles  de  pariétaire,  deux  poi^ru-es;  faites  bouillir  dans 
suffisante  quantité  d  eau  de  mauve  pour  iormer  un  cataplasme 
laige,  épais ,  dont  on  recouvre  le  pubis  et  le  périnée. 

On  seconde  l'effet  de  ce  cataplasme  en  buvant  quélcpieB 
tasses  d'eau  d'orge  ou  de  chiendent  légèrement  miellée. 
Voulez-vous  un  diiuélique  puissant?  Ajoutez  six:  onces  de 
suc  d  Oignon  à  une  livre  d'infusion  de  thé  vert. 

AIL  aVEïTfi,  ALIIUM  SCMQEN0FRA8UM. 

AUUm  schœrwprasum.  Lmx.  Spec.  432.  Eneycl.  Bet. 
1.  70.  BC.  Fl.  Fr.  1973.  Lapr».  Plant  Pyr.  1. 182. 
Balb.  Fl.  Lyon.  1.  729. 

Cette  plante  vient  par  toofles.  Ses  bulbes»  petites,  serrées 
les  unes  contre  les  antres,  poussent  des  tiges  cylindri({ues  un 

peu  fîstuleuses,  grêles,  hautes  de  six  à  huit  pouces.  Les 
feuilles  sont  droites,  hliibrmes,  pointues,  de  la  longueur 
des  tiges. 

Les  fleurs  sont  purpurines ,  dî^sées  en  ombelle  senrée, 
et  traversée  par  «ne  ligne  violette  :  les  filets  des  étaounes 

sont  simples 

On  cultive  cette  espèce  dans  les  jardins  potagei;;*  sous  les 
noms  de  CiveUe,  de  gimde  Ciboule*  £Ue  eBjt  ofiiginaire  des 
provinces  méridionales.  On  la  trouve  i^ur  les  montagnes  du 
Dauphiné,  de  la  Provence  et  des  Pyrénées.  Lapeyrouse  Ta 
cueillie  sur  les  roc  lies  élevées  et  hmnides  de  la  vallée  d'Ëynes. 
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On  ne  sème  guère  la  Civette.  Il  est  plus  fecUe  et  plus 
prompt  de  la  multiplier  par  ses  rejetons,  en  séparant  les 

vieilles  touffes.  Chacun  des  nombreux  tubercules  dont  elles 
sont  composées  donne  à  son  tour  une  touffe  dans  la  môme 
année;  mais  pour  quelle  soit  plus  belle,  on  plante  ordinai- 
rement ensemble  deux  ou  trois  tubercules,  et  on  les  place  à 
huit  ou  neuf  pouces  de  distance  l'un  de  l'antre.  Cette  planta- 
tion se  fait  en  février  ou  mars,  suivant  la  saison,  soit  en 
planches,  soit  en  bordures,  dans  une  terre  meuble  et  bien 
préparée.  Il  iànt  l'arroser  assez  fréquemment  pendant  les 
grandes  chaleurs. 

Cette  plante  a  une  variété  qu  on  appelle  Ciboulette  de  Par^ 
tugcd,  et  qui  est  plus  grande,  plus  vigoureuse.  On  n'emploie 
que  les  feuilles  ;  plus  on  les  coupe,  plus  elles  sont  tendres. 

La  Gvette  fournit  à  la  cuisine  un  assaisonnement  aroma- 
tique, piquant,  un  peu  âcre.  C'est  cette  qualité  incisive  qui 
lui  a  valu  le  joli  nom  Appétit.  En  effet  elle  le  réveille,  elle 
le  provoque  comme  les  autres  plantes  alliacées.  Pendant  les 
grandes  chaleurs,  ses  feuilles  assaisonnent  parfaitement  les 
sakdes,  et  en  favorisent  la  digestion.  £t  l'omelette  aux  fines 
herbes  1  Sst-il  rien  de  plus  agréable,  de  plus  appétissant? 
Mais  c'est  à  la  campagne  qu'il  faut  la  manger.  Les  poules  ont 
chanté  à  l'aube  du  jour  ;  voici  leurs  œufs  nouvellement 
pondus,  ib  sont  encore  tout  chauds.  Vous  êtes  dans  votre 
jardinet  avec  un  amateur  on  peu  difficile.  On  vous  appelle, 
l'omelette  est  prête.  Tout  le  monde  la  trouve  délicieuse  ; 
voUe  gourmand  fronce  le  sourcil.  «  Eh  quoi  î  les  œufs  ne 
sont  pas  frais  l  »  — Ce  n'est  point  cela.  On  a  oublié  la  Civette, 
je  ne  sens  que  la  pimprenelle,  et  cette  maudite  pimprenelle 
n'a  pas  un  bon  goût. 

Au  reste,  la  Civette  n'est  pas  seulement  appelée  à  la  petite 
cuisine,  on  la  retrouve  dans  les  grandes  et  petites  sauces  de 
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nos  artistes  »  dans  les  ragoûts  les  plus  estimés ,  et  jus^e  dans 
la  crème,  dans  le  fromage  blanc.  Prenez  garde  cependant  â  la 

Civette ,  si  vous  avez  rcstomac  délicat  ;  elle  vous  donnera  des 
vents ,  des  rapports,  des  éructations;  votre  digestion  en  sera 
troublée,  et  il  vous  faudra  des  pastilles  alcalines  pour  dis- 
siper Forage- 


AIL  ÉCHALOTE.     ALLIUM  ASCALONICUM. 


Allium  ascalonicum.  Linn.  Spec.  429.  Lam.  Encycl. 
Bot.  1.  70.  D(  .  1  1.  Fr.  1974.  MoRis.  Sect.  4.  1. 14.  f.  3. 
—  Cepa  fissiUs.  13auh.  Pin.  72. 

\ 

Ses  racines  sont  com[)u*5ées  de  petites  bulbes  fasciculées , 
rougeàtres  a  l'extérieur.  Ses  feuilles  et  ses  hampes  sont  très 
menues»  cylindriques»  pointues  »  fistdeuses»  hautes  de  huit 
à  netif  ponces  :  elles  fonnent  des  gazons  fins  d'un  vert  foncé. 

Les  Oeurs,  d'une  couleur  purpurine,  forment  une  ombelle 
serrée,  globuleuse  ;  leurs  étamioes  sont  alternativement  sim- 
ples ,  et  à  tiois  pointes. 

Cette  plante,  originaire  du  Levant,  est  cnltivéïe  dans. tous 
les  jardins  potagers  sous  le  nom  SÈMiote.  H  y  en  a  deux 
variétés  qui  difl'crent  entre  elles  par  leur  grandeur.  Lune  a 
des  hulbes  arrondies»  rougeùtres,  de  cinq  à  six  lignes  de  dia- 
mètre ;  Tautre ,  plus  grande  et  plus  forte  dans  toutes  ses  par- 
ties, a  des  bulbes  plus  allongées,  moins  rouges  et  d'une  consis- 
tance moins  solide. 

Elle  airae  les  terrains  légers,  siiljlooneux ,  exposés  au 
midi.  On  la  plante  ordinairement  eu  bordure  dans  les  jar- 
dins  potagers»  où  elle  forme  des  gazons  agréables  à  1  œil 
On  sépare  les  petites  bulbes»  et  après  avoir  tracé  un  léger 

IV.  9 
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sillon  f  ctfL  les  enterre  à  quatre  on  cinq  pouces  de  distance  les 
unes  des  autres* 
L*Êehalote  croit  naturelieiiient  dans  la  Palestine  près 

(i  Ascalon,  ville  célèbre,  souvent  nommée  piir  les  historiens 
sacrés  et  profaoes.  Dès  la  plus  haute  antiquité  elle  y  était 
l'objet  d'une  culture  spéciale.  Elle  fut  apportée  en  France  du 
temps  de  la  première  croisade.  Dans  le  treizième  siède»  on 
la  cultivait  en  grand  aux  environs  d'Étampes.  On  la  vendait 
dans  les  marchés ,  et  l'on  criait  daiis  les  rues  de  Paris  :  Bonim 
Eschaloignes  et Êtampes. 

Dans  les  climats  chauds ,  dans  nos  provinces  méridionales, 
elle  est  plus  douce  à  Todorat  et  au  goût  qu'aux  environs  de 
Paris  et  dans  les  départemens  du  Nord.  Ses  qualités  se  rap- 
prochent, du  reste,  de  celles  de  l'ail  et  de  loi^^Mion;  mais 
son  odeur  est  moins  forte ,  moins  pénétrante ,  et  sa  saveur 
moins  âcre.  Au  printemps»  on  se  sert  des  feuilles  vertes 
aussitôt  qu'elles  ont  poussé,  et  ensuite  des  nouvelles  bulbes, 
même  avant  leur  maturité  parfaite. 

L'Échalote  stimule  agréablement  le  polais,  relève  le  goût 
des  alimens  fades,  froids  ou  visqueux,  réchauffe  l'estomac 
et  accroît  sa  force  digestive  ;  mais  il  &ut  en  user  modérément. 
Tous  les  gastronomes  connaissent  les  vertns  admirables  de  la 
sauce  aux  Echalotes,  c'est  leur  ancre  de  salut  lorsque  l'ap- 
pétit les  abandoune.  Cette  espèce  d'aiguillon  les  excite ,  les 
ramène  au  combat  plus  forts ,  plus  courageux ,  ils  vont  se 
couvrir  de  noweaax  hmners.  Pour  que  cette  sauce  soit  plus 
agréable ,  et  qu'elle  réveille  d'antres  organes ,  certains  ama- 
teurs y  mûlent  quelques  lames  de  truffes.  On  connaît  notre 
opinion  sur  tous  ces  condirneiis  aphrodisiaques;  ils  réveillent 
à  peine  les  hommes  froids  de  leur  long  sommeil,  ib  irritent, 
ils  épuisent  les  hommes  d'une  organisation  ardente. 
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HÉMÉROCALLE.  HEMEROCJLUS. 

4 

Përigone  grand,  persistant,  înfnoéKbalifiDnne  à  ui  base, 

campanulé  et  à  six  divisions  réfléchies  à  son  sommet.  Éta- 
mines  déjetées  de  côté.  Stigmate  trigone.  Kacmes  lasdciikées. 

HÉMÉROCALLE  JAtAE. 
HEMEROCjiLLJS  FLAVA. 

HemerocalUs  flam,  Linn.  Spec.  462.  Lam.  Encycl.  Bot 

3.  103.  DC.  Fh  Fr.  1920.  Jacq.  Hort.  Vind.  t.  139. 
Red.  LiL  t.  lô. 

Sa  racine  est  composée  de  tnbéroaités  oblongnes»  &sci- 
culéeSy  d'oà  s'élève  une  tige  nue,  cylindrique ,  hante  de  deux 
pieds  et  plus,  divisée  à  la  partie  supérieure  en  deux  ou  trois 
rameaux  très  courts.  Les  teuilles  sont  radicales ,  réunies  en 
touffes  fort  longues»  étroites ,  subulées»  creusées  en  gouttière. 

Les  fl^is  sont  presi{ue  sessiles  au  sommet  des  rameaux  « 
d'un  jaune  de  citron  >  d'une  odeur  suave. 

Cette  jolie  plante  croît  naturellement  dans  la  Sibérie , 
dans  la  Dalmatie,  dans  les  bois  humides  du  Piémont  et  de  la 
Suisse.  On  la  cultive  dans  les  jardins  sous  le  nom  de  Lu  as- 
phoâèle;  on  l'appelle  aussi  Beàe  ^mjmxr.  En  effet,  sa  fleur 
dure  peu ,  comme  tant  d'autres  fleurs.  Elle  aime  un  terrain 
léger,  frais  et  peu  exposé  au  soleil. 

Ses  fleurs  sont  émollientes»  légèrement  anodines.  On  en 
feit  des  infusions  béchiques,  des  tisanes  pectorales  fort 
agréables. 
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On  cultive  également,  dans  les  parterres,  une  autre  espèce 
fort  belle  ;  c'est  l'Hémérocalle  à  fleurs  de  safrau  {H$mmcàl- 
Us  (ulvap  Lioo.),  qu'on  dit  arigiuaiie  de  la  Chine»  mais  <iq'oii 

troiiye  en  Suisse,  dans  la  ProTenee  et  dans  les  Panées,  aux 

environs  de  Pau  et  de  Tarbes. 

Ses  feuilles  sont  fort  longues,  eu  lame  d'épée,  creusées  en 
gouttière  ;  ses  fleurs  sont  grandes ,  terminales ,  d'un  ronge  de 
salian»  d'une  odeur  donoe»  imitant  edle  de  la  fleur  d'oranger. 
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ASPARAGINÉES.  ASPARAGINEjE. 

Asparagoideœ,  Vent. 
ASPERGE.  ASPARAGUS. 

« 

Fleurs  hermaphrodites.  Périgone  à  six  divisions  pro* 
fondes,  droites  ou  réfléchies.  Étamines  libres.  Un  style; 
un  stigmate  trigoDe.  Baie  sphcrique ,  à  trois  loges»  renfer- 
mant diacone  deux  graines. 

ASPERGE  OFFIGINAI4E. 

ASPARAGUS  OFFICINAUS. 

Asparagus  (^inalis,  Linn.  Spec.  448.  Lam.  Encycl. 
Bot.  1.  294.  DC.  Fl.  Fr.  1853. 

On  reconnaît  cette  plante  potagère  à  sa  racine  charnue , 

fasciculée,  blanchâtre  ;  à  sa  tige  droite,  élevée ,  cylindrique, 
très  rameuse,  paniculée,  garnie  de  feuilles  molles,  lin('"aire^î, 
courtes,  pointues»  disposées  par  iaisceaux  semblables  à  de 
petites  honpes. 

Les  flmirs  sont  d*un  vert  jaunâtre,  souvent  dîoïqnes  par 
«vertement,  situées  à  rorigine  des  rameaux,  et  portées  sur 
un  pédoncule  renflé  aux  deux  tiers  de  sa  longueur.  Le  fruit 
qui  leur  succède  est  une  baie  sphérique ,  de  la  grosseur  d'un 
pois,  d'un  ronge  vif  à  sa  maturité  parfaite. 
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L'Asperge  crott  Datmeilement  dans  les  bois,  dans  les  haies, 
dans  les  saUes  maritimesy  sar  les  rivages  des  fleuves*  Dans 
son  état  sauvage,  ses  tiges  sont  grêles,  plos  ligneuses  qne 

succulentes.  Culti?ée  dans  les  champs  et  dans  les  jardins  po- 
tagers ,  elle  a  produit  plusieurs  variétés  de  couleur  et  de  gros- 
seur différentes.  L'Aspeige  blanche  est  la  plus  hAtive;  elle 
a  une  saveur  douce ,  mais  elle  devient  bientôt  ligneuse.  L'As- 
perge violette  est  fort  grosse;  elle  fournit  beaucoup  de  sub- 
stance alimentaire.  On  nipporte  à  cette  \ariété  l'Asperge  de 
Pologne,  dVim  et  deDarmstadt.  On  mange,  dans  l'Ukraine, 
des  Asperges  qui  ont  la  grasseor  d'une  forte  bougie.  L'As- 
perge verte  est  moins  volumitiease,  mais  on  la  mange  dans 
presque  toute  sa  longueur:  c'est  la  plus  estimée. 

Les  anciens  ont  connu  et  cultivé  l'Asperge.  Athénée  parie 
de  l'Asperge  des  prés  et  de  l'Asperge  des  montagnes.  Il  dit 
qne  les  meilleures  sont  tdles  qui  vîentient  sans  avoir  été 
semées,  fifartial ,  Pline  et  Juvénal  parlent  aussi  de  plusieurs 
espèces  d'Asperges.  Les  Romains  estimaient  particulière- 
ment celles  de  Ravenne. 

4c  La  nature,  dit  Pline,  avait  voulu  que  les  Aspergea  fussent 
sauvages,  afin  que  chacun  les  cueillit  en  tous  lieux;  mais 
déjà  perfectionnées  à  force  de  soins,  elles  étonnent  par  leur 
grosseur.  Ravenne  les  wnd  trois  à  la  livre.  »  Sylvestres  fecercU 
luUura  corrudas,  ut  quisque  demeteret  pdssm  :  ecce  (Utiles 
^eetantar  Sparagi  :  et  Ba/mm  Urnoê  Ubric  r^mdiU.  (Plin* 
lib. 

Juvénal,  après  avoir  fulminé  contre  le  luxe  de  la  table, 
nous  donne  le  menu  de  son  petit  souper  de  campagne  :  «  Tu 
m*as  promis,  Persicus,  de  souper  cbei  moi;  je  t'y  recevrai 
avec  la  même  frugalité  qu'Évandre  reçut  Hercule  ou  Énée...* 
Voici  les  mets  qui  ie  sont  destinés;  ancun  ne  viendra  du 
marché.  Hila  maison  de  Tivoli  fournira  un  chevreau,  le  plus 
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gras ,  ie  plus  tendre  de  mes  troupeaux  ;  il  n'a  point  encore 
brouté  l'herfoe  ni  mâché  les  branches  des  jeunes  saales;  il  a 
plus  de  Uil  que  de  sang.  Nous  aurons  des  Aspeiges,  que  ma 
liBnnîèie^qiiitiant86sfitfeaiiz>alla  corilUr  sur  les  montagnes*» 

• 

F^ula  nunc  audi  nulUs  ornaia  macellis. 
De  TihurUttO  veniet  pin^uissimus  agw 
HœdidttSf  et  loto  grege  mollîor,  insdus  herbœ , 
Needum  ausus  virgas  hunUlis  mordere  salie  ti; 
Qui  plus  îaetu  hahet  quant  sanguims,  et  montani 
Asparagi  posito  quos  legit  vitlica  fuseo. 

(Sat.xi.) 

Dans  beanoonp  de  pajs»  en  Italie  surtout»  on  rechen^e 
enoore  maintenant  l'Asperge  sauvage.  Les  habitans  des  cam- 
pagnes vont  la  cueillir  dans  les  haies,  et  ses  pousses  nouvelles 
leur  servent  de  nourriture. 

La  tige  succulente  de  l'Asperge  a  une  saveur  douce,  un 
peu  légumineuses  £Ue  contient  de  ralbumine»  une  fécule 
verte ,  un  principe  volatO  résineux,  du  phosphate  et  de  l'aeé* 
tate  de  potasse  et  de  chaux ,  une  matière  sucrée  et  un  prin- 
cipe cristallin,  que  Yauquelin  et  Kobiquet  ont  nommé  A^por 
ragme. 

Cette  plante  y  cultivée  et  cueillie  en  temps  conTenaUe, 
nous  offre  une  nourriture  saine ,  dâîcate  et  fecile  à  digérer. 
Nous  ne  parlons  point  des  Asperges  qu  ou  mange  à  Paris 
pendant  Thiver;  celles-là  peuvent  orner  une  table  riche  et 
luxueuse»  mais  elles  ont  peu  de  saveur;  il  est  vrai  que 
FcBil  est  satisfait  en  voyant  parattie  un  légume  rare»  et  c'est 
assez. 

Les  uns  préfèrent  l'Asperge  de  Hollande,  les  autres  la 
belle  Asperge  violette,  d'autres  l'Asperge  verte,  parce  que 
toute  sa  tige  est  succulente,  et  qu'il  n  y  a  presque  rien  de 
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perdu.  On  en  fait  des  potages,  des  ragoûts,  des  garnitures, 
mais  ordinairement  on  les  sert  à  l'entremets,  soit  à  la  sance 
blanche  ou  en  manière  de  petits  pois»  soit  à  rhoile  ou  au 
vinaigie.  Surtout  que  le  beurre  soH  fin»  Hiuile  douce,  poîut 
frelatée.  Tout  cela  est  de  rigueur  pour  un  palais  érudit»  un 
peu  difficile ,  et  pour  nn  estomac  irritable. 

On  (-^t  généralement  d'accord  sur  les  bonnes  qualités  de 
TAsperge.  On  sait  quelle  est  nourrissante,  quelle  a  une 
action  spéciale  sur  Les  reins  et  sur  la  vessie  ;  qu'elle  est 
relâchante  et  même  un  peu  anodine.  Cependant  il  est  des 
médecins  qui'l'interdisent  aux  hémorrhoidaires,  aux  gout- 
teux, aux  calculeux,  etc.  Calculosis ,  podagricis  et  meta 
emaUo  et  hœmarrhaide  iaboraatilm ,  a  eopioêo  AqMxragoram 
€ta  paroixymus  qfxoRdofte  aeederatar,  (Pleock,  BremaUh- 
hgia.  pag.  77.) 

L'Asperge  a  une  action  spéciale  sur  l'organe  central  de  la 
circulation;  c'est  uue  observation  toute  moderne.  Mais  quel 
est  le  principe  de  l'Aspeiige  <pii  renferme  cette  propriété  ' 
sédative?  Est-ce  un  corps  résineux,  comme  le  prétend 
M.  Johnson ,  ou  plutôt  une  sorte  d'huile  grasse  observée 
par  MM.  Roziers  et  Latour?  Nos  grands  chunisles  ne  se  sont 
pas  encore  prononcés. 

n  résulte  de  plusieurs  &its  recueillis  dans  nos  h6pitaux, 
par  MM.  Broussais,  Andral,  Fouqnier,  Serres,  etc.,  que  le 
sirop  (le  pointes  d'Asperges  a  la  propriété  de  ralentir  les  pul- 
salious  du  cœur  sans  irriter  l'estomac.  Ces  faits  étaient  à 
peine  publiés  que  tous  ceux  dont  le  cœur  battait  un  peu 
vivement  se  sont  empressés  de  prendre  du  sirop  d'Aspeiges. 
Les  pharmaciens  pouvaient  à  peine  y  suffire.  Il  n'a  fallu  que 
deux  ou  trois  ans  pour  faire  oublier  ce  nouveau  niéclicament, 
il  n'en  est  presque  plus  question.  En  voici  pourtant  la  recette. 
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Sir<^  de  pointes  dA^erges, 

Vous  prenez  une  suffisante  quantité  de  pointes  d'Asperges  / 
firatohes ,  vous  les  pilez  et  vous  les  exprimez  fortement;  vous  • 
laissez  reposer  le  suc,  vous  le  décantez,  et  vous  le  lilln/ 
au  papier  Joseph.  Vous  mêlez  k  une  livre  de  ce  suc  une 
livre  trois  quarts  de  sucre  cristaUisé.  Vous  faites  cuire  votre 
sirop  au  bain-marie,  vous  le  passez  à  la  chausse ,  et  vous  le 
conservez  dans  des  bouteilles. 

On  prend  matin  et  soir  une  ou  deux  cuillerées  de  ce  sirop 
d'Asperges,  soit  pur,  soit  mèié  avec  une  infusion  de  feuilles 
de  mélisse»  pour  calmer  les  mouvemens  spasmodiques  du 
ccBur  et  du  poumon. 

La  racine  d'Asperge  était  jadis  le  remède  d'une  foule  de 
maux,  particulièrement  de  rhydropisie»  de  la  jaunisse,  des 
obstructions  et  dji  calcul.  C'est  à  peine  si  on  la  trouve  au- 
jourd'hui chez  les  herboristes.  Lorsquelle  est  fraîche»  ou 
desséchée  avec  soin ,  elle  a  pourtant  une  action  diurétique 
incontestable  ;  sa  décoction  miellée  ou  sucrée  a  soulagé  plu- 
sieurs vieillards  qui  urinaient  avec  une  grande  difliculté. 

D'après  l'eiamen  chimique  de  M.  Dulon,  pharmacien  à 
Stafford,  la  racine  d*Asperge  contient  de  l'albumine,  de  la 
résine,  et  une  matière  sucrée.  On  a  retiré  des  fruits  un 
alcohol  supérieur  à  celui  de  quelques  céréales ,  et  on  a  pu 
en  faire  avec  des  aromates  et  du  sucre  uue  liqueur  d'un  ^ùt 
agréable. 
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.  ASPERGE  A  FEUILLES  AIGUËS. 

ASPARAGUS  ACUTIFOUUS. 

Asparagm  acutifolius.  Linn.  Spec.  449.  T.am.  Encycl. 
Bot.  1.  296.  IX:.  M.  Fr.  1865.  Desf.  Arbr.  1.9.— 
Asparagus  ccrruda,  Scop.  Fl.  Car.  d.  417. — Clus. 
flist.  %.  178.  f.  1. 

Sa  tige  grèie ,  blaochâtre ,  striée ,  très  rameuse  forme  une 
espèce  de  buisson.  Ses  feuilles  durent  toute  l'année;  elles 
sont  courtes,  fines ,  un  peu  piquantes,  d'un  vert  sombre, 
nombreuses ,  ramassés  par  faisceaux  très  rapprochés  les  uns 
des  autres. 

Les  fleurs  sont  d'un  blanc  jaunâtre,  solitaires ,  portées  sur 
des  pédoncules  à  peine  plus  longs  que  les  feuilles  ;  elles 
s'épanouissent  au  printemps. 

On  trouve  cette  espèce  d'Asperge  dans  les  terrains  arides 
et  pierreux  des  provinces  méridionales.  Elle  peut  cependant 
être  cultivée  en  pleine  terre  dans  le  nord  de  la  France.  On 
lamultipliede  graines  et  de  drageons.  Sur  les  côtes  de  Bar- 
barie on  mange  ses  jeunes  pousses  comme  celles  de  TAsperge 
officinale. 

On  mange  également  les  pousses  de  TAsperge  blanche 
(i^pm^giK  cXImt  Linn.)  el  de  l'Asperge  sans  feuilles 
{Asparagus  aphylliis).  Ces  deux  espèces  croissent  égale- 
ment en  Barbarie. 
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SMILACÉËS.  SMILACEM. 
Smilaceœ,  Vent. 

8MILAX.  SMILAX. 

Fleurs  dioïques.  Périgoiie  campaoulé,  à  six  divisioDs  pro- 
fondes et  ouvertes.  Fleurs  mâles  :  six  étamines  distioetes. 
Flears  femelles  :  qd  ovaire,  trois  styles»  trois  stigmates; 
baie  globuleuse,  à  trois  loges  monospennes. 

SMILAX  SALSEPAREILLE. 

SMILAX  6ARSAPARILLA. 

Smilax  sarsaparilla.  Linn.  Spec.  1450.  PoiR.  Eiicyd. 
Bot.  6.  46S.  Lam.  Illustr.  Tab.  817.  f.  1.  —  Blackw. 
Herb.  t.  393. 

Cette  plante,  dont  on  a  tant  exagéré  les  vertus  antisyphi- 
litiques, croit  <lnns  l'Amériqne  méridionale,  au  Pérou^  au 
•Bfexiiiae,  au  Brésil,  etc.  Elle  ades  radoesgièles,  souples» 
entortillées;  des  tiges  fort  longues,  sarmentenses ,  pliantes» 
verdâtres,  armées  d'épines.  Les  feuilles  sont  aUcrnes ,  pétio- 
lées,  ovales ,  terminées  par  une  pointe  obtuse,  échancrées  à 
leur  base,  et  portées  sur  des  pétioles  munis  de  deus  vrilles 
capillaires. 

Les  fleurs  sont  nombreuses,  pédonculées,  blanchàtros. 
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disposées  en  ombelle  ;  lesfraitsde  forme  sphérique,  bleuâtres 

et  monospermes. 

Les  racines  de  Salsepareille  qu'on  trouve  dans  les  oflicines 
sont  longues,  flexibles,  cannelées,  ligneuses»  d'une  couleur 
tome  à  Texténear,  bianchÂtres  ÎDtérieiuemeDt,  inodores , 
i'ime  saveur  fade,  mncilagineuse,  légèrement  amère*  Elles 
fournissent  de  l'albumine  végétale  et  de  la  fécule. 

Gartheuser  s'étonne  avec  raison  de  ce  qu'on  a  attribué  à 
ces  racines  peu  actives,  une  action  spécifique  contre  la  sy- 
philis et  autres  maladies  du  système  lymphatique.  GuUen 
est  tenté  de  les  exclure  de  la  liste  des  médicamens,  parce 
qu'il  les  a  enijiloyécs  ^ons  toute  sorte  de  formes,  sans  en 
obtenir  aucun  effet  marqué.  Le  témoignage  du  professeur 
Alibert  n'est  guère  plus  fevorable,  puisqu'il  n'a  pu  recueillir 
une  seule  observation  qui  constatât  d'une  manière  satis&i- 
sante  les  propriétés  de  cette  production  exotique.  D'autre 
part,  Desbois  de  Rochefort,  Hunter,  Fordyce,  Quarin, 
Swediaur,  en  ont  fait  réioge.  Swediaur  dit  même  qu'il  en  a 
obtenu  les  meilleurs  effets  après  l'administration  infruc^ 
tueuse  de  plusieurs  préparations  mercnrielles.  Toùtefois,  il 
observe  que,  dans  le  cours  de  sa  lonçrue  pratique,  il  n'a  ja- 
mais vu  cette  racme  guérir  complètement,  en  Europe,  l'af- 
fection vénérienne  sans  le  secours  du  mercure.  Cette  asser- 
tion, fortifiée  par  le  témoignage  des  praticiens  les  plus  dis- 
tingués de  nos  jours .  prouve  combien  le  climat  influe  sur 
l'action  des  médicamens ,  puisqu  (în  Amérique  on  guérit  faci- 
lement la  syphilis,  par  le  seul  emploi  de  la  Salsepareille,  et 
autres  végétaux  qui  abondent  dans  cette  partie  du  globe,  tels 
que  le  gayac,  le  sassafras,  la  lobélie  bleue ,  etc. 

An  milieu  de  cette  divergence  d'opinions,  émises  par  des 
honunes  également  recommandables ,  si  on  nous  permet 
d'exprimer  ici  notre  sentiment,  nous  dirons  qu'une  observa- 
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tion  sévère  et  souvent  répétée  nous  a  fait  singulièrement 
suspecter  les  grandes  vertus  attribuées  à  la  Salsepareille, 
doDt  les  effets  ont  été  constamment  nuls^  à  moins  que  son 
usage  n'ait  été  soutenu  par  qnelqne  préparation  mercu- 
rielle.  Il  n^en  est  pas  de  même  du  gayac  et  du  sassafras,  dont 
nous  avons  pu  constater  Faction  [Hiissante  dans  plusieurs 
affections  syphilitiques  oii  le  mercure  avait  échoué. 

Il  convient  de  signaler  ici  une  pr^aration  de  Salsepareille» 
connue  sous  le  nom  de  Racb  anfif^hiUliqae,  Ce  médica- 
ment, dont  on  a  tant  exagéré  les  succès ,  doit  en  grande  par- 
tie son  action  au  sublimé  corrosif  ou  muriate  suroxygèné  de 
mercure.  Sans  doute ,  il  a  guéri  quelquefois  l'affection  véné- 
rienne» mais,  très  certainement»  il  ne  saurait  convenir  dans 
toutes  les  circonstances,  et  on  a  vu  plusieurs  malades  tom- 
ber dans  le  marasme  et  le  dépérissement,  après  un  long 
usage  de  ce  remède»  sans  avoir  obtenu  la  disparition  des 
symptômes  syphilitiques. 

On  ne  doit  nullement  être  surpris  de  l'espèce  de  vogue 
qn'a  obtenue,  pendant  quelcpie  temps,  cette  composition  clan- 
destine, lorsque  des  médecins  accrédités  de  la  capitale  la  re- 
commandaient à  leurs  malades ,  et  se  faisaient»  pour  ainsi 
dire»  les  compères  du  charlatanisme.  Du  reste»  ce  roob  n'est 
autre  chose  que  le  sirop  dê  ûàémer,  ou  «nmp  de  SaUepcaraXle 
composé,  qu'on  trouve  à  un  prix  bicu  inférieur  chez  tous  les 
pharmaciens. 

Cette  espèce  de  roob  antisyphilitique  a  produit  les  effets 
les  plus  funestes»  lorsqu'on  l'a  administré  à  des  personnes 
qui  avaient  la  poitrine  faiUe ,  irritable,  ou  qui  étaient  su- 
jettes à  l'hémoptysie ,  à  des  rhumes  fréquens.  Dans  une  cir- 
constance» son  usage  inconsidéré  a  détermuié  promptement 
la  mort  »  après  avoir  transformé  un  rhume  simple  en  phthisie 
pulmonaire.  Voici  un  autre  fait  dont  nous  avons  été  témoin. 
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Un  médic^istre  se  transporte  chez  un  de  nos  malades  atteint 
d'un  catarrhe  chroiiiq[ue  avec  ulcération  d  une  des  glandes 
tourillaiieSy  et  lui  promet  une  prompte  guérison  s'il  veut 
fiûieiiMgei'imKOiMeQinqDe^  dont  il  est  possesseur  (c'était 
te  roob  aiitis]fpbîlHîque  ).  Ce  malheureux  en  prit  quatre 
bouteilles  dans  l'espace  d  environ  un  mois  :  mais  à  la  suite 
de  ce  traitemeoty  les  symptômes  s  aggravèrent  au  point  que 
le  malade  nous  ayant  rappelé  auprès  de  faii,  son  état  nous 
paroi  désespéré.  On  proposa  nne  oonsnltation'  à  laquelle 
lurent  appelés  deux  hommes  habiles,  Jeanet  Deslongrois  et 
Antoine  Dubois,  qui  confirmèrent  pleinement  notre  pro- 
nostic. Mais  ce  qui  décèle  la  plus  honteuse  igoopnce  et  la 
plus  déplorable  oédulîté»  c'est  que  le  pan^gpî^  du  roob 
soutenait  hardiment  que  quelques  antres  beuteiHes  amène- 
raient un  changement  salutaire.  Le  malade  survécut  environ 
quinze  j|Ours  à  cette  trompeuse  promesse. 

Le  roS»  antisyphilitique  ou  roob  de  salsepareille  a  fait 
son  temps.  Sous  la  restauration  il  avait  d^'à  reçu  une  rude 
atteinte  ;  il  lui  fut  interdit  de  paraître  au  coin  de  toutes  les 
rues  de  la  capitale,  parce  que  les  enfans  demandaient  con- 
stamment à  leurs  pères  ou  à  leurs  instituteurs  la  significa- 
tion dune  grande  affiche  qui  frappait  leurs  yeux  :  itoo6  (m- 
tisyphUitique  on  rmède  spécial  deê  màkuÛêê  vénénennef. 
Cette  interdiction,  faite  dans  un  Lut  moral,  fit  tomber  le 
roob  antisyphilitique,  et  il  ne  pourrait  se  relever  aujourd  hui 
ipund  même  il  s'appuierait  sur  nos  colossales  annonces; 
d'auties  remèdes  qui  ne  Talent  pas  mieux  ont  pris  sa  place* 

Amsi,  lecteur,  vous  avec  maintenant  Vmenee  de  Sabé*- 
pareille  concentrée.  Une  essence  concentrée  î  Voilà  un  beau 
nom ,  un  titre  précieux.  L'imagiuatiou  a  dà  faire  de  grands 
efforts  pour  le  créer.  Fréférei-Tons  une  essence  vineuse? 
Vous  avez  le  vin  de  Salsepareille.  Vous  pouvez  vous  traiter 
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en  secret,  au  milieu  de  vos  amis  et  de  vos  affaires,  à  la  ville 
Gonmie  à  la  caoïpagiic ,  en  voyage  comme  dans  votre  cain- 
net.  L'un  oa  Tautre  de  ces  lemèdes  vous  rendra  pur  comme 
au  temps  de  votre  adolescence.  Point  de  médecins»  point  de 
privations,  point  de  régime  surLouL;  le  régime  est  pour  les 
sots.  Pauvres  malades  I  Fiez-vous  à  toutes  ces  belles  décou- 
vertes publiées  par  la  renommée  dans  nos  villes»  dans  nos 
bourgs,  dans  nos  bameaax;  vous  saurez  peut-être  on  pea 
tard  ce  qu'elles  valent 

On  prend  ordinairement  la  Salsepareille  sous  la  forme  de 
décoction ,  et  on  lassocie  quel<{uetbis  au  gayac »  au  sassa- 
ftas»  etc.  Mais  les  différentes  préparations  qu'on  a  proposées 
doivent,  én  grande  partie,  leur  action  antisyphilitique  à 
l'addition  de  quelque  sel  mercuriel.  La  tisane  suivante  est 
d'un  usage  assez  fréquent. 

Déùoedon  de  SaU^aréUe* 

Prenez:  nui  ne  de  Salsepareille;  bois  de  gayac  râpé,  de 
chaque  trois  onces  ;  faites  bouillir  dans  douze  livres  d'eau 
jusqu'à  réduction  d'un  tiers,  et  ajoutez  vers  la  fin  de  la  coo- 
tion,  bois  de  sassafras,  deux  onces;  semence  d'anis,  demi- 
once. 

La  dose  de  cette  préparation  est  de  vingt-quaLre  onces, 
qu  ou  divise  eu  quatre  parties  égaies.  Ou  y  ajoute  un  sixième, 
un  quart  on  nn  tiers  de  mnriate  snroi^géné.  de  mercure, 
lorsqu'on  a  à  traiter  une  syphilis  rebdle,  des  exostoses,  des 
affections  cutanées ,  etc.  Ce  remède  est  bien  supérieur  au 
roob  antisypliililique,  mais  il  ne  saurait  être  appliqué  à  tou- 
tes les  maladies  de  ce  genre,  tandis  que  les  remèdes  des 
charlatans  conviennent  à  tons  les  âges ,  à  tous  les  tempéra- 
mens,  et  dans  toutes  les  circonstances. 
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Tisane  anâsiffhiUdgaede  SaùUe^Marie. 

Prenez  :  Salsepareille  feodue;  tiges  de  douce  amère  écra- 
sées, de  chaque  une  once;  racine  de  saponaire,  deux  gros; 
faîtes  bouillir  dans  six  verres  d'eao  jusqu'à  réduction  de 
quatre  verres  ;  ajoutez  ensuite  deux  verres  de  laît. 

On  prend  cette  boisson  tous  les  jours  en  six  doses.  On 
ajoute  à  la  première,  que  1  on  prend  le  matin  à  jeun,  deux 
heures  an  moins  avant  le  déjeuner»  une  cuillerée  à  bouche 
d'abord,  et  ensuite  deux  de  la  mixture  suivante. 

Prenez:  eau  distillée,  deux  livres;  muriate  siiroxygéné 
de  mercure ,  douze  grains  ;  sirop  de  violettes,  deux  onces. 

Le  docteur  Sainte-Marie  a  guéri  des  affections  vénérien- 
nes très  opiniâtres,  avec  ce  seul  remède  continué  pendant 
environ  deux  mois. 

lime  antisypkUiUqae  de  PUnck. 

Prenez  :  Saisi iiireille  fendue,  deux  onces;  écorce  de 
dapime  mezereum ,  demi-gros  ;  faites  bouillir  dans  une  pinte 
et  demie  d'eau  de  fontaine  jusqu'à  réduction  d'une  pinte. 
Ajoutez  à  la  colature  refroidie  :  liqueur  de  Van  Swieten ,  une 
cuillerée  à  bouche  d'abord ,  et  deux  par  la  suite. 

On  consomme  chaque  jour  cette  quantité  de  boisson.  On 
peut  rédulcorer  avec  un  peu  de  sirop  d'orgeat  ou  de  capil- 
laire. Cette  tisane  employée  pendant  un  mois»  sans  autre 
médicament ,  a  dompté  des  maladies  vénériennes  rebelles , 
soit  des  os,  soit  de  la  peau,  soit  des  ganglions  lymphati- 
ques. 
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Tisane  antigoutteaêe  de  Sydenium, 

Prenex  :  racine  de  Salsepareille,  six  onces;  racine  de 

sqnine ,  bois  de  sassafras ,  corae  de  cerf  râpée ,  de  chaque , 
deux  onces;  bois  de  réglisse ,  une  once.  Faites  bouillir  dans 
seize  livres  d'eau  de  fontaine  pendant  demi-heure;  pais 
laissez  cette  déooctioni  pendant  donze  heures  sar  les  cendres 
chaades ,  le  vase  étant  bien  clos.  Faites-la  boaillir  ensuite 
jusqu'à  la  diminution  du  tiers;  et  aussitôt  que  vous  l'aurez 
retirée  du  feu ,  ajoutez-y  en  infusion  demi-once  de  semen- 
ces d'anis.])eaz  heures  après  y  passez  la  liqueur,  laissez-la 
déposer  par  résidence,  et  mette^la  dans  des  bouteilles  que 
vous  boucherez  exactement. 

Sydenham  conseillait  l'usage  habituel  de  C4îtte  tisane  aux 
goutteux;  elle  remplaçait  l'usage  des  liqueurs  fermentées; 
cependant  lorsque  l'Age  ou  la  faiblesse  l'exigeait»  il  leur 
permettait  de  boire  à  chaque  repas  un  verre  de  vin  d'Es- 
pagne. 

Barthez  a  également  recommandé  la  décoction  de  Salse- 
pareille contre  ie  rhumatisme  chronique,  ou  la  goutte  vague 
et  non  fébrile.  Dautres  praticiens  ont  combiné  la  SalsepiH 
reille  avec  les  purgatifs  de  la  manière  suivante. 

Prenez  :  Salsepareille,  quatre  onces;  eau  pure,  trois  pin- 
tes. Faites  bouiiiu'  à  très  petit  teu ,  pendant  deux  heures. 
En  retirant  le  vase  du  feu,  ajoutez,  séné  mondé,  sulfate  de 
magnésie  y  de  chaque,  une  once  et  demie;  racine  de  réglisse 
contuse,  demi-once;  laissez  infuser  pendant  vingt-quatre 
heures  et  passez  ensuite  la  liqueur. 

On  prend  environ  six  onces  de  cette  tisane  en  se  couchant^ 
une  autre  dose  le  matin  à  jeun^  et  une  autre  deux  heures 
avant  le  dîner.  On  se  tient  chaudement.  On  observe  m 
IV.  10 


146  NOUVEAU  THAlTé 

régime  léger  et  adoucissant»  et  Ton  oootinue  ce  remède  pen- 
dant vingt  on  vingt-quâtrc  jours. 

On  doit  la  formule  de  cette  tisane  h  M.  Rast,  autrefois 
célèbre  médecin  de  Lyon ,  qui  l'employait  contre  les  affec- 
tions rhumatismales  et  goutteuses.  Le  docteur  Sainte-Marie 
la  recommande  vivement,  d'après  sa  propre  expérience,  contre 
le  rhumatisme  dironi<|ne  et  le  rhumatisme  goutteux  sans 
fièvre. 

On  a  proposé  de  remplacer  la  Salsepareille  par  quelques 
plantes  indigènes,  telles  que  la  Salsepareille  piquante,  le 
houblon,  lé  polygone  amphibie,  la  bardane,  etc.;  mais 
quoique  le  houblon,  snrtout,  possèdedes  propriétés  actives, 

l'expérience  n'a  pas  entièrement  autorisé  celle  substitution, 
du  moins  dans  le  traitement  des  affections  syphilitiques. 

SMILAX  PIQUANT,     SMILAX  ASPEUâ. 

Smilaœ  aspera.  Linn.  Spec.  1458.  DC.  Fl.  Fr.  1864. 
PoiR.  Encycl.  Bot.  6.  ô26.  Desf.  Arbr.  2. 12.  Duham. 
Arbr.  Ed.  Nov.  1. 1. 53. 

On  rencontre  cette  espèce  dans  le  midi  de  la  France,  en 

Espagne  et  en  Italie, au  milieu  des  buissons  et  dans  leî>  bois. 
Ses  tiges  sont  grêles,  anguleuses,  Uexibles,  grimpantes, 
armées  d'aiguillons  épars;  ses  feuilles  sont  alternes,  pétio- 
lées,  oblongues,  très  aiguës,  échancrées  en  cœur  à  leur 
base,  lisses,  nerveuses,  vertes,  ordinairement  parsemées  de 
tâches  blanchâtres,  garnies  à  leurs  bords,  ainsi  qu'à  leurs 
nervures  postérieures,  d  épines  assez  nombreuses,  roides  et 
piquantes;  on  trouve  à  la  base  des  pétioles  de  petites  vrilles 
par  le  moyen  desquelles  la  plante  s'attache  aux  corps  voisins 
qui  la  soutiennent. 
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Les  tleurs  sont  agglomérées  sur  des  grappes  teiminales; 
leur  périgone  est  petit»  en  étoile^  à  six  divisions  étroites  et 
oaTertes  :  les  fleurs  femelles  portent  de  petites  baies  sphé- 

riques  rouges  ou  Doires  suivant  la  variété,  à  trois  loges  ren- 
fermaot  une  ou  deux  semences. 

On  appelle  vulgairement  cet  arbrisseau  sarmentenx  5a^ 
ê^areiUe  éPEur^,  ligeron  piqiuau.  On  lui  attribue  les 
propriétés  de  la  Salsepareille  officinale ,  et  quelques  méde- 
cins prétendent  qu*il  peut  fort  bien  la  remplacer.  On  le  cul- 
tive pour  cela  dans  le  midi  de  i'Europej  et  ou  le  multiplie  de 
drageons  et  de  semenoesf  On  mange  ses  jeunes  pousses  en 
salade  à  Gonstantinople. 

On  pourrait  cultiver  cgalcment  la  Salsepareille  officinale, 
en  ^aiiguedoc ,  en  Provence  et  en  Roussillou;  elle  réussit 
parfaitement  sous  le  climat  de  MontpeUier* 

SMILAX  SgUINE.       SMILAX  CHINA. 

Smileuc  china.  Liitn.  Spec.  1459.  Pom.  Encyd.  Bot.  6. 
470.  Ghel.  Iter.  3.     t  6.  —  Blagkw.  Herb.  t.  433. 

Ses  racines  grosses ,  noueuses,  tuberculeuses  et  d'un  brun 
rougeàtre,  poussent  des  tiges  longues ,  sarmenteuses,  angu- 
leuses,  dont  les  articulations  sont  armées  de  deux  épines 
courtes  et  ODcbueSé  Les  feuilles  sont  alternes,  oyalea»  en- 
tières, d'un  Tert  foncé,  à  cinq  nerrmes»  et  portéea  sur  des 
pétioles  munis  de  vrilles. 

Les  fleurs  sont  petites,  nombreuses ,  d'un  jaune  verdâtre, 
disposées  «i  manièie  de  çoiymbe  sur  des  pédoncules  aiil- 
laiies.  Le  fruit  est  une  baie  arrondie,  rouge,  trilocnkire, 
ayant  la  forme  et  le  brillant  d'une  cerise. 


Digitized  by  Google 


148  WmEàJO  TBAITÉ 

Cet  arbuste,  appelé  vulgairement  Sg«in«,  croît  à  la  Chine, 
au  JapoD  f  à  la  Nouvelle  Espagne  et  à  la  Jamaïque.  L  empi- 
Tiflme  et  l'habitude  ont  donné  une  très  grande  vogue  à  sa 
lacioa  pour  le  traitement  de  la  goutte  ^  de  la  syphilis  et  des 
maladies  cutanées,  mais  au  mô&ient  où  nous  écrirons  elle 
est  presque  entièrement  oubliée.  La  racine  quoa  trouve 
dans  les  pharmacies  est  compacte ,  noueux»  garnie  de  tu- 
bercules inégaux»  revêtue  d'un  épiderme  rougeàtre  un  peu 
fiiuve,  d'un  rouge  pâle  intérieurement» 
mucilagineuse.  Elle  donne  à  lanalyse  un  princij^  extractif 
simple  et  une  matière  amilacée.  ^^S 

Cartheuser  est  un  des  médecins  qui  ont  le  plus  ilécrié  la 
sqiiine.  Cependant  on  voyait  encore»  il  n'y  a  pas  long-temps, 
certains  praticiens  qui  l'employaient  pour  (Z^^urer  la  moMS  des 
humeurs  et  fondre  Tépaississemenl  lymphatique.  Mais  comme 
cette  substance  se  trouvait  presque  toujours  unie  au  gayac 
et  au  sassafras,  il  est  plus  que  probable  que  les  succès  qu'on 
lui  attribuait  étaient  dus  en  grande  partie  à  ces  deux  médi- 
camens ,  dont  l'activité  est  généralement  reconnue. 

Du  reste,  notre  sol  nous  fournit  des  plantes  beaucoup 
plus  utiles  et  qu'on  doit  s'empresser  de  lui  substituer  :  telles 
sont  la  bardane,  le  houblon»  la  douce-amère,  la  sapo- 
naire»^. 

On  prescrit  ordinairement  la  racine  de  Squine  à  la  dose 
d'environ  une  once  pour  deux  livres  de  décoelion.  On  la  mêle 
dans  les  tisanes  sudorifiques»  avec  la  salsepareille»  le  sassa- 
fraietlegay^* 

Cette  même  racine  contient  une  sorte  de  fécule  qui  sert 
d'aliment  dans  1  Amérique  du  sud.  On  la  fait  macérer  dans 
l'eau,  et  on  obtient  une  poudre  rougeàtre»  qui  »  mêlée  avec 
l'eau  bouillante ,  forme  une  gçlée  qu'on  mange  assaiscmnée, 
avec  du  miel  ou  du  sucre. 
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FRA60N.  RVSCVS. 

Fleore  dîoiques  on  hermapInodifteB»  Périgone  k  six  din- 

hioiis  profondes.  Six  étamincs  à  filamens  réunis  en  tnbe.  Un 
style;  un  stigmate.  Baie  globuleuse,  à  trois  loges  mono- 
spermes.  Graines  cornées,  dont  une  on  deux  aTortent  fi^^ 
<pemnient* 

FRAGOJV  ÉPINEUX.     RU8CUS  ACULEATUS. 

Buscus  aculeatus,  Linn.  Spec.  1474.  Lam.  Encycl.  Bot. 
2.  526.  Illustr.  t.  825.  DC.  Fl.  Fr.  1866.  Desf.  Arbr.  1. 
11.  LiLPBTR.  Plant.  Pyr.  2.  610. 

Cest  un  joli  arlmste  toujours  ?ert,  et  qui  a  l'aspect  d'un 
petit  myrte  par  son  feuiUage.  Ses  tiges  sont  hantes  de  deux 

à  trois  pieds,  cylindriques,  verdâtres,  flexibles,  à  rameaux 
nombreux.  Ses  feuilles  sont  alternes,  sessiles,  ovales,  poin- 
tues, lisses,  d'un  vert  luisant,  dures  et  piquantes. 

Les  fleurs  sont  petites,  solitaires,  blanchàtras,  nuancées 
de  violet ,  portées  sur  un  court  pédoncule  qui  natt  du  milieu 
des  feuilles.  Les  fruits  sont  des  baies  spbériques  qui  contien- 
nent deux  à  trois  s^aaences,  et  qui  deviennent  rouges  en 
mûrissant. 

LeFragon  épineux  crott  dans  les  bois,  en  Âllenagne,  en 

Suisse,  en'  Italie,  en  France,  etc.  Il  est  assez  commun  à 
Fontainebleau,  à  Montmorency,  à  Saint-Germain,  à  Ver- 
sailles, et  dans  tous  les  bois  des  environa  de  Paris.  On  le 
trouve  particulièrement  dans  les  broussailles  èb  Bue,  de 
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Chovreuse ,  de  Dampierre  et  de  Ceruay.  Il  fleurit  au  prin- 
temps ,  et  porte  le  nom  de  petit  Houx  y  Houx  frelon. 

Cet  arbuste  conserve  sa  verdure  toute  l'année.  Ses  fruits, 
d*iin  ronge  vif»  contmtent  agréablement  avec  le  Yeit  foncé 
de  son  feuillage.  On  le'CnhÎYe  dans  les  bosquets  d'hiver.  B  se 
plaît  à  1  ombre,  et  vient  parfaitement  dans  les  terrains  lé- 
gers. On  le  multiplie  de  drageons  qu'on  sépare  et  quou 
plante  en  mars  et  en  avnl. 

Ses  racines  sont  grftles,  Ugnenses,  fascîculées,  Uan* 
cbètres,  dune  saveur  Âcre,  un  peu  amère.  Elles  font  partie 
des  cinq  racines  apéritives.  Les  ancicuî*  aimaient  à  associer 
dans  leurs  prescriptions  plusieurs  substances  douées  de  vertus 
analogues.  C'est  ainsi  qu'ils  mêlaient  les  racines  dn  petit 
Houx,  de  Fasperge»  dn  fenouil  et  du  persil  pour  en  composer 
des  boissons,  des  tisanes  apéritives. 

On  ne  saurait  refuser  une  propriété  apéritive,  diurétique 
à  la  racine  da  petit  Houx.  Faites  bouillir  pendant  vingt  mi- 
nutes ,  dans  une  pinte  d'eau,  une  once  ou  une  once  et  demie 
de  cette  racine  ;  passez  la  décoction ,  et  ajoutez-y  du  nànA  on 
du  sucre ,  quelquefois  un  peu  de  nitrate  de  potasse,  vous 
anrea;  une  tisane  qui  excitera  légèrement  les  fonctions  des 
reins  et  de  la  vessie»  mais  ne  croyez  pas  qu'elle  puisse  suf- 
fire pour  guérir  lliydropisie,  la  jaunisse,  les  obstructions, 
la  gravelle,  etc.;  nous  ne  sommes  plus  si  crédules,  nous 
sommes  trop  incrédules  peut-être,  et  nous  nous  armons 
de  toutes  pièces  pour  dompter  la  maladie.  Mais ,  avec  nos 
méthodes  énergiques,  nous  feisons  yidence  à  la  nature, 
nous  la  fatiguons ,  nous  Fusons ,  nous  la  lenversods;  elle  ne 
peut  plus  se  relever. 

Dans  les  campagnes,  on  cueille  les  pousses  vernales  du 
petit  Houx,  et  on  les  mange  cnites  comme  les  asperges. 
C'est  l'entremets  du  fermier,  du  beiger,  du  braconnier. 
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Quelques  économistes  trouvant  le  café  un  peu  cher,  ont 
voulu  lui  substituer  les  semences  du  petit  Houx.  Ces  graines 
torréfiées  et  pulvérisées,  imitent  fort  bien  le  café  de  la  Mar- 
tinique^ au  dire  de  M.  Pignol.  Nous  n'avons  pas  essayé  de 
ce  café  indigène;  nous  prions  oeui  de  nos  lecteurs  qui  habi- 
tat la  campa^e  de  nous  suppléer,  et  de  nous  communi- 
quer le  résultât  de  leurs  expériences. 

FRAGON  A  FOLIOLE. 

RUSCUS  HYPOGLOSSUM. 

Ruseus  hypoglossum.  Linn.  Spec».  1474.  Lam.  EncycL 
Bot  2.  ÔS6.  DC.  n.  Fr.  1867.  Desf.  Arbr.  1.  11.— 
Barrel.  t.  249. 

Cette  espèce  est  peu  rameuse  et  peu  élevée.  Ses  tiges  sont 
verdàtreSy  pliantes,  bautes  d'environ  quinze  pouces»  garnies 
de  feuilles  oblongues»  pointues»  Ibses,  et  d'un  vert  foncé.  Les 

feuilles  naissent  à  l'aisselle  d  une  petite  bractée  ou  foliole 
scarieuse. 

Les  fleurs  sont  dioïques»  pédicellées,  disposée  deux  ou 
trois  ensemble,  ouvertes  en  étoile,  et  d'une  couleur  verdà- 
tre.  Les  petits  paquets  de  fleurs  sont  placés  tantôt  à  la  face 

supérieure,  tantôt  à  la  face  inférieure  des  feuilles. 

Le  Fragon  à  foliole  croît  dans  les  lieux  ombragés  des  mon- 
tagnes, en  Italie  et  en  France.  On  le  cultive  dans  les  bos- 
quets, à  tause  de  son  feuillage  toujours  vert. 

On  cultive  également  le  Fragon  sans  foliole  [Rmeus  hypo- 
phyllum.hinu.)  sous  le  nom  de  iMurier  alexandrin.  Cette 
espèce  ressemble  beaucoup  à  la  précédente  ;  elle  en  diffère 
néeinmoins  par  ses  feuilles  moins  allongées,  plus  larges,  et 
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mtoat  |Nir  Vabsence  de  la  foliole.  BHe  croll  en  Italio  el  en 

France,  dans  les  mêmes  lieux. 

On  lui  a  donné  le  nom  de  Laaner  (jUexandfin,  paroe  qu'on 
s'en  smait  autrefois  comme  da  laurier  pour  eonrooner  les 
triomphateurs. 

Ces  deux  espèces  on  variétés  aiment  l'ombre,  une  terre 
légère  et  un  peu  humide;  leur  culture  est  la\^me  que  celte 
du  Fragou  épineux. 

Leurs  racines  sont  amères  et  diurétiques ,  comme  cdies 
dn  petit  Houx.  On  les  a  même  substituées  à  cdles delà  sal» 
sqpareOle  exotique  ou  ofiBcinale. 
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DIOSGORÉES.  DIOSCOREM. 

Dioscoreœ,  Brown. 

IGNAME.  DIOSCOREA, 

Fleurs  dioïqucs.  Périgone  campanule,  ouvert,  à  six  divi- 
sions. Fleurs  mâles  :  six  étamines  noo  sfiillantes,  à  filaraens 
très  courts,  portant  des  aotiières  simples.  Fleurs  femelles  : 
ovaire  trîgone;  trois  styles  ;  trois  stigmates.  Capsule  oompri' 

mée ,  triangulaire ,  à  trois  valves  ;  loges  dispermes  ;  semences 
munies  d'un  rebord  membraneux. 

IGiNAME  AILLE. 
DIOSCOREA  ALATA. 

Dioscorea  akua.  Lah.  Ëncycl.  Bot.  3.  230.  —  Rheed. 
Hort.  Mal.  7.  7L  t.  SB.—  Ubium  vulgare.  iUiUMPH. 
Amb.  5.  346.  L  121. 

Cette  espèce  fournit  dans  ses  racines,  quelquefois  très  vo^ 
lumineuses,  une  nourriture  saine  et  abondante.  Ses  tiges  sont 
herbacées,  grimpantes,  fort  longues,  qoadrangulaires, mut* 
nies  sur  leurs  angles  de  membranes  crépues ,  rongeàtres,  qoi 
les  font  paraître  oonune  ailées.  Les  feuilles  sont  opposées, 
pélîolées,  cordiformes,  aiguës,  vertes,  lisses,  à  sept  ner- 
vures, à  pétioles  l^rement  aiiés  et  quadranguiaiies. 
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Les  flenn  sont  petites ,  jauD&tres,  disposées  vers  le  som- 
met des  tiges  en  grappes  axillaires.  On  voit  quelquefois  à  la 

partie  supérieure  des  tiges  des  bulbes  sessiles»  qui  ont  la  fa- 
culté de  multiplier  la  plante. 

Cette  plante  précieuse  croit  dans  les  Indes  orientales, 
entre  les  topiques.  On  la  caltive  avec  soin  dans  les  denx 
Indes,  en  Afrique,  et  dans  les  îles  de  la  mer  du  Sud. 

Sa  racine  est  tubéreuse,  très  grosse,  longue  de  deux  à 
trois  pieds,  noirâtre  en  dehors^  blanche  ou  rougeàtre  inté- 
rieurement, visqueuse  et  un  peu  âcre  dans  son  état  de  cra- 
dité;  mais  douce,  sucrée,  farin^ise  lorsqu'elle  est  cuite. 
Celte  racine  pèse  quelquefois  jusqu'à  trente  livres. 

On  la  coupe  eu  morceaux,  et  on  la  mange  cuile  à  Teau 
OH  r6tie  sous  la  cendre;  c'est  le  pain  des  nègres.  On  en  fait 
également  des  booillies,  des  crèmes,  et  autres  mets  agréa- 
bles, suivant  les  goûts  et  les  usages,  des  pays  oik  on  la 
cultive. 

■ 

On  feit  également  usage  des  racines  -de  Tlgname  à  trois 
feuilles  (  Dioscorea  triphylla.  Linn.  ) ,  de  l'Igname  bulbifère 
(Dioscorea  bulbi fera. Linn,),  de  l'Igname  a  Uuis  hhkis [Dios- 
corea tiHoba),  de  l'Igname  cultivée  (Dioscorea  «oiiVa  ),  et  de 
l'Igname  du  Japon  {Dioscorea  Japonusa,  Thuid).  )•  On  les 
coupe  par  morceaux ,  et  on  les  mange  cuites  et  assaisonnées 
de  différentes  manières. 

M.  le  docteur  Kicord  Madianna  a  examiné  chimiquement 
la  phipart  de  ces  racines,  afin  d'apprécier  leuré  qualités  nu- 
tritives. Voici  lé  résultat  de  ses  analyses. 

Une  livre  de  rigiiamc  ailée  a  donné  trois  onces  seiae 
grains  de  fécule  légère.  Une  livre  de  l'Igname  à  trois  lobes  a 
fourni  quatre  onces  de  fécule  amilacée  d'une  très  belle  qua- 
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_  * 

fité,  n  n'a  obtenu,  snr  une  livre  de  la  racine  de  l'Igname 

blanche  {Dioscorea  sath'a),  que  deux  onces  de  fécule. 

Toutes  ces  racines  sont  plus  ou  moins  imprégnées  d'un 
principe  acrimonieux;  elles  ont  besoin  d'être  dépouillées  de 
ce  principe  par  la  coction  pojir  foornir  une  noorritoie 
douce  et  agréable. 
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ÏHYPHACÉES.  TYPHACEM. 

m 

Tjphaceœ,  Juss.  Vent.  DC. 

f      MASSETTE.  TYPHA. 

Fleurs  disposées  en  deux  chatons  cylindriques,  placés 
immédiatement  l'un  au  dessus  de  l'autre  au  sommet  de  la 
tige.  Fleurs  mâles  :  périgone  à  trois  folioles  linéaires.  Trois 
étamine^;  trois  anthères  noirâtres  et  pendantes.  Fleurs  fe^ 
melles:  périgone  remplacé  par  une  houppe  de  poils.  Un  , 
ovaire  turbiné;  un  style  court;  deux  stigmates  aigus.  Drupe 
mucroné  »  monosperne. 

MÂSSETTË  A  LARGE  FEUILLE. 

TYPHA  LA  T IF O LIA, 

Typha  latijolia.  Linn.  Spec.  1377.  L\m.  Encycl.  Bot.  3. 
722.  lUustr.  t.  748.  f.  1.  DC.  FL  Fr.  1805.  Chev.  Fl. 
Par.  2.  248.  FL  Dan*  t.  645. 

Cette  plante,  qn'on  appelle  volgaîrenient  MMselie,  Masse 

deau,  Roseau  des  étangs,  s'élève  sur  une  tige  droite,  simple, 
cylindrique»  haute  de  cinq  à  six  pieds.  Les  feuilles  sont 
larges  y  lisses ,  en  forme  de  glaire»  droites  »  presque  anssi 
longues  que  la  tige ,  finement  striées  et  d'nn  beau  vert.  Elles 
nabsent  de  la  racine  et  de  la  base  de  la  tige,  qu  elles  embras- 
sent  par  leur  gaine. 
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Les  fleurs  sont  petites»  sessfles,  d'un  jaune  de  soufre, 

ramassées  en  épi  au  sommet  de  la  tige  :  le  chaton  mâle  et 
le  chatoii  femelle  sont  très  rapprochés  et  peu  distmcts  ;  on 
observe  souvent  à  leur  base  noe  spathe  caduque. 

La  Massette  à  large  feuille  abonde  dans  les.Jieux  aqua 
tiques,  au  bord  des  marais,  des  étangs,  des  rivières. 

Les  racines  sont  épaisses ,  noueuses ,  jauuàUes ,  légère- 
ment amères  et  astringentes.  On  les  confît  au  vinaigre, 
ainsi  que  les  nouvelles  pousses ,  et  on  les  mange  en  salade. 
Les  Russes  s'en  servent  contre  le  scorbut. 

Les  feuilles  servent  à  fidre  des  nattes  ;  on  en  garnit  les 
chaises,  on  en  couvre  le  toit  des  chaumières.  Suivant  Stra- 
boQ,  on  faisait  à  iiome  un  grand  commerce  de  cette  plante 
aqttati<[ue.  On  a  essayé»  en  France,  de  carder  le  duvet  des 
fleurs  femelles,  qui  est  fort  doux  an  toncber»  et  en  le  mêlant 
avec  un  tiers  de  coton ,  on  en  a  fait  des  gants  et  du  tricot. 

« 

BUBAiNlER.  SPARGANIUM. 

Chatons  globuleux ,  disposés  autour  de  la  tige  ;  les  supé- 
rieurs mâles ,  les  inférieurs  femelles.  Fleurs  mâles  :  périgone 
h  trois  folioles  linéaires.  Trois  étamines  ;  anthères  oUongues. 
Fleurs  femelles  :  ovaire  turbiné^  sessile;  deux  stigmates 
aigus.  Drupe  mucioné,  monosp^rme. 
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RUBANIËR  .AAMËUX. 

SPARGANWM  RAMOSUM. 

Sparganium  ramosum.  C.  Bauh.  Bin.  15.  DC.  Fl.  Fr. 
1808.  Chev.  fi.  Par.  2.  249.  —  Sparganium  erectum, 
Var«  LiiKH.  âpec.  1378.  IjOB.  Icon.  t.  80.  f.  1. 

Sa  tige  est  droite,  un  peu  flexneuse,  redressée,  haute 
d'environ  deu^^  pieds,  rameuse  et  feuillée  à  sa  partie  supé- 
rienie.  Les  feuilles  radicales  dépassent  la  tige»  eu  longorar; 
elles  sont  engainantes»  pointoés,  fermes»  étroites», pliées 
en  gouttière. 

Les  ileurs,  d  une  couleur  herbacée  ou  d'un  bkinc  sale  ,  for- 
ment une  panicule  composée  de  plusieurs  rameaux  partant 
de  Faisselle  des  feuilles  supârieiues»  ipà  jouent  le  lèle  de 
bractées* 

Cette  plante,  très  commune  au  bord  des  (leuYcs  et  des 
étangs,  fleurit  en  juin  et  juillet.  Les  feuilles  flottantes  ont 
qadqnefois  plusieurs  pieds  de  longaeor»  ce  qui  loi  a  &it 
Âmner  le  nom  de  Baban  deaa* 

On  attribnait  anciennement  anx  racines  une  yertn  àteid'' 
the  et  sudoriti(}ue.  ËUes  ont  une  saveur  un  peu  àcre  et 
amère. 
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PALMIERS.  PAIMM. 

Palmœ,  Juss,  Vent. 

ROTANG.  CALAMUS. 

Calice  persistaot»  à  six  folioles  inégales.  Six  étamines 

terminées  par  des  aBthères  anondies.  Un  ovaire;  un  style 

triGde;  trois  stigmates.  Pmit  globuleux,  à  une  seule  loge, 

renfermant  une  à  trois  semences. 

if 

ROTANG  ZÂLÂGGÂ.      CALAMUS  ZALACCA. 

Calamus  Zalacca,  Gqertn.  Fruct.  2.  267.  t.  139.  f.  l. 
PoiR.  Encycl.  Bot.  6.  307.  Labi.  Illustr.  t.  770.  f.  2.  — 
Zalacca,  Kumpu.  Amb.  5. 113*  t.  ô7.  f.  2. 

C'est  un  Palmier  de  petite  taille,  hérissé  d'épines  nom- 
breuses, surtout  à  la  partie  inférieure  de  son  tronc.  Ses 
feuilles  naissent  en  touffe  du  collet  des  racines;  elles  «ont  ai- 
léesy  fort  grandes,  à  folioles  allongées,  aigaês,  épineuses 
sur  les  bords  ainsi  que  sur  le  pétiole. 

Le  spadix  forme  de  petites  grappes  presque  radicales.  Les 
fruits  sont  globuleux,  couverts  d'écailies  imbriquées,  rous- 
sàtres,d'abord  pulpeux,  ensuite  fermes  et  un  peu  ooriaoes. 

Cette  plante  croît  naturellement  dans  la  partie  orientale  de 
rOe  de  Java.  On  la  cultive  dans  le  Malabar.  Ses  fruits  ont 
une  saveur  agréablement  acide  qui  les  Mi  rechercher.  Les 
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voyageurs  qui  s'embarqaent  en  font  des  provisions»  et  ils  les 

conservent  en  les  meUant  dans  des  vases  avec  de  la  saumure. 

Le  (KU't  du  Calanius  rotang  ressemble  beaucoup  à  celui 
de  l'espèce  précédente.  Le  bourgeon  qui  termine  son  tronc 
contient  one  substance  blandie ,  solide  et  d'un  goût  agréable. 
Il  désonte  des  incisions  faites  à  ce  Palmier  une  liqueur  daire 
et  limpide ,  qui  s'épaissit  insensiblcmcot,  et  qui  devient  gom- 
meuse  et  roussàtre. 

Le  Rotang  sang  de  dragon  (  Cakamu  draco  ),  autre  espèce 
des  Indes  orientales,  donne  par  la  macération  de  ses  fruits 
une  résine  rouge  et  a^tringeute. 

L  ATANI ER.  CHAMjEROPS. 

Fleurs  dîoïques  par  avortement.  Galice  à  six  divisions,  les 

trois  extérieures  plus  courtes.  Fleurs  mâles  :  spathe  aplatie 
s  ouvrant  longitndinalement  d'un  seul  côté.  Six  étamines  ; 
filets  réunis  à  la  base.  Fleurs  femelles  :  trois  ovaires;  trois 
styles  et  autant  de  stigmates.  Trois  drupes  petits^  globu* 
leux ,  monospeimes. 

LÂTAI9IER  NAIN.     CHAMMROPS  HUMIIÏS. 

Chamœrops  humilis.  Ltnn.  Spec.  1657.  Desf.  Arbr. 
1.  2.  Lam.  Eiicycl.  Hot.  4.  IIA.  —-PhœrUx  humilis. 
CAVAMiL.Icoq.  n.  124. 1. 115. 

Cet  arbre  se  fait  remarquer  par  sa  forme  élégante  et  pit- 
toresque. Son  troiif  est  cylindrique,  d'une  grosseur  médiocre, 
marqué  k  sa  base  de  cicatrices  peu  profondes ,  couronné  à 
son  sommet  d'un  faisceau  de  feuilles  persistantes,  palmées. 
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dures,  fibreuses ,  disposées  en  éventail  et  d'un  vert  glauque. 

Le  pétiole  est  comprimé  en  dessus ,  très  élargi  à  la  base,  et 
garni  de  chaque  côté  d  un  rang  d'épines  dirigées  vers  sa 
pointe. 

Les  fleurs  naissent  entre  les  feuilles  au  sommet  du  tronc, 

et  s'épanouissent  au  printemps.  Les  fruits  sont  réunis  trois 
à  trois,  d'une  forme  arrondie,  duiie  couleur  rousse  en  mû- 

risscint. 

Le  Latanier  croit  natuiell^eot  dans  l'Europe  anstialey 
en  Espagne  et  aux  environs  de  Nice.  On  le  trouve  également 

sur  les  cAtes  de  Baibanc,  où  le  professeur  Desfontaines  et 
M.  Poiret  i  ont  observé. 

La  pulpe  des  fruits  est  nourrissante*  Les  Maures  et  les 
Arabes  la  mangent,  ainsi  que  les  pousses  tendres  des  ra- 
cines, et  la  substance  intérieure  du  sommet  des  jeunes 
troncs.  Les  feuilics  servent  à  faire  des  cordes,  dei>  paniers 
et  des  nattes. 

On  le  propage  de  graines.  Il  aime  les  terrains  secs,  sablon- 
neux et  incultes.  Dans  le  nord  de  la  Fronce  on  Tabrite  dans 
la  serro  tempérée  pendant  Tbiver. 

> 

AREC.  ylRECA. 

Spathe  bivalve.  Spediz  ramenx,  monoïque.  Calice  à  six 

divisions  à  peu  près  égales.  Fleurs  mâles  :  neuf  étamines. 
Fleurs  femelles  :  un  ovaire;  trois  styles;  stigmates  simples. 
Drupe  fibreux,  monosperme,  entouré  À  sa  base  par  le  calice 
persistant. 
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AREC  OLÉRACÉ.       ARECA  OLERACEA. 

Areca  oleracea.  Linn.  Jacq.  Amer.  278.  t.  170.  Lam. 
ËDcycL  Bot.  1.  242.— Pato2a  m^iUs.  Rài.  UisL  1361. 

C'est  un  des  palmiers  les  ph»  élevés  de  l'Amérique.  Si 

tige  est  droite,  nue,  lisse,  grisâtre,  haute  de  quarante  à 
cinquante  pieds,  couronnée  à  son  sommet  par  un  faisceau  de 
feuilles  à  demi  ouvertes.  Ces  feuilles,  longues  de  huit  ou  neuf 
pieds,  s'embrassent  à  leur  base  où  elles  forment  une  gatne 
dont  les  bords  supérieurs  semblent  (rangés  ou  tissus  de 
libres  lâches  qui  se  croisent  en  manière  de  canevas.  Elles 
sont  garnies  dans  presque  toute  la  longueur  de  leur  pétiole 
commun  d'un  double  rang  de  folioles  étroites ,  pointues  »  en- 
riformes ,  longues  d'environ  deux  pieds. 

Un  peu  au-dessous  du  faisceau  des  feuilles  sortent  quel- 
ques spathes  lisses,  verdàtres,  qui  m  s'ouviaul  (InnneiU 
naissance  à  des  paoicules  blanches  d'un  bel  aspect ,  et  char- 
gées d'un  grand  nombre  de  petites  fleurs.  Les  fruits  sont  des 
baies  oblongues,  obtuses,  un  peu  courbées,  d'un  bleu 
pourpre,  succulentes,  d' la  grosseur  d'une  olive.  La  pulpe 
recouvre  une  coque  mmce,  fragile,  membraneuse,  renfer- 
mant une  amande  oblongue  et  bonne  à  manger. 

Ce  Palmier  croît  naturellement  aux  Antilles.  Son  bour- 
geon ,  appelé  Chm  pabnitU,  a  un  goût  fort  délicat,  imitant 
celui  de  l'artichaut.  Les  iVméricains  le  mangent  cru  ou  cuit, 
et  assaisonné  de  diverses  manuTes.  Ils  eu  fout  des  potages, 
des  fritures,  des  beignets,  etc.  Cette  nourriture  est  saine  et 
très  estimée  dans  les  Colonies. 

L'Arec  cachou  (^reca  calechu,  Linn.)  est  une  autre  espèce 
de  palmier  qui  croit  naturellement  dans  llude,  dans  les  îles 
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Moluques,  eldaos  les  jMirties  méridionales  de  la  Chine.  La 
cime  de  son  tronc  se  coaronoe  de  six  à  hait  feuilles  ailées , 
longues  d'enyiroD  quinze  pieds.  Le  bourgeon  qui  sort  da 
centre  de  ces  feuilles  n'est  point  recherché  à  cause  de  sa  sa- 
veur acerbe.  Les  fruits  oui  à  peu  près  la  forme  et  la  grosseur 
d'un  œuf  de  poule.  Les  Indiens  en  mangent  la  chair  exté^ 
rieure,  ainsi  que  l'amande,  avec  le  bétel  qui  est  une  espèce 
de  poivre.  (  Yo^ez  la  famille  des  Pipéracëes.) 

On  obtient  par  la  macération  des  fruits  une  gomme  ré- 
sine, d'un  rouge  brun,  astringente»  très  tonique,  mais  qui 
n'est  point  le  véritable  cachou  ;  cette  substance  est  fournie 
par  une  espèce  d'acacia  {Mhnota  catocft»). 

COCOTIER.  COCOS. 

Spathe  monophylle.  Spadix  rameux,  monoïque.  Calice  à 
six  divisions  presque  égales.  Fleurs  màles  :  six  étamines. 
Fleurs  femelles  :  un  ovaire;  un  stigmate  à  trois  lobes.  Drupe 
très  grand»  coriace,  fibreux;  noyau  monosperme,  dur, 

osseux,  d'une  seule  pièce,  marqué  de  trois  sutures  sail- 
lautes  sur  les  côtés,  et  creusé  à  sa  base  de  trois  trous  iné- 
gaux. 

,  COCOTIER  DES  INDES. 

COCOS  NUCIFERA. 

Cocos  nucifera,  Linn.  Jacq.  Amer.  277.  t.  168.  Lam. 
Encycl.  Bot.  2.  ô6.  —  Tenga.  Rbbep.  Hort.  Malab.  1. 
t.  1^. 

Le  Cocotier  crott  naturellement  dans  lés  deux  Indes  et  en 
Afrique.  Sou  troue  est  droit,  nu ,  iiaut  de  quarante  à  soixante 
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pieds  f  couronné  |)ar  un  faisceau  de  dix  à  douze  feuilles 
ailées,  dont  les  unes  sont  droites ,  les  autres  hornontales. 
Le  spadîx  porte  un  grand  nombre  de  fleurs  sessiles  et  d'un 

blanc  jaunâtre.  Aux  Heurs  femelles  succèdent  des  fruits  ra- 
massés en  grappe ,  foi l  gros,  ovoïdes,  un  peu  trigones ,  à 
angles  arrondis ,  légèrement  déprifnés  à  leur  sommet.  Sous 
leur  brou»  épais  et  fibreux,  ou  trouve  une  coque  presque 
globuleuse,  dure ,  renfermant  une  amande ,  A  chair  blanche, 
ferme  comme  celle  de  la  noisette  et  à  peu  près  du  même 
goût,  creuse  et  remplie  d'une  liqueur  claire,  agréable  et 
rafraîchissante. 

Cet  arbre  donne  des  fruits  pendant  soixante  à  soiianteniix 
ans.  Il  fleurit  plusieurs  fois  dans  Tannée.  On  voit  à  la  fois 
des  fleurs  fraîches  et  des  fruits  sur  le  même  arbre. 

Les  fruits  du  Cocotier  nourrissent  une  infinité  de  peuples 
de  l'Asie  et  de  TAmérique.  Avant  leur  maturité  ils.  donnent 
une  liqueur  abondante,  émulsive,  et  fort  agréable  au  goût. 

D'après  l'analyse  de  M.  Trommdorff,  l'amande,  ou  la  sub- 
stance blancliAtrti  tjui  se  trouve  au  milieu  du  noyau,  contient 
de  l'albumine,  du  sucre  et  de  l'huile.  Sou  lait  émulsîf  a 
beaucoup  d'analogie  avec  le  lait  animal. 

Dans  rinde,  ces  amandes  tiennent  lieu  de  paim  On  les 
mêle  au  riz  pour  le  rendre  plus  savoureux.  On  en  fait  aussi 
des  puddings,  des  conserves ,  et  des  gâteaux  qui  paraissent 
sur  les  meilleures  tables. 

On  mange  le  boui^geon  du  Cocotier  comme  le  chou  pal- 
miste, et  Ton  extrait  de  l'intérieur  du  tronc  une  substance 
médull.iii  e  analogue  au  sagou. 

On  obtient  en  exprimant  l'amande  une  huile  excellente 
pour  la  table.  Trente-deux  noix  ont  fourni  trois  livres  d'huile 
pure. 

Lorsqu  on  coupe  1  extrémité  des  spathes  encore  jeunes , 
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il  eu  décode  une  liqaeur  blanclie,  douce»  d'un  goût  très 
^  agréable,  que  Ton  recueille  dans  des  vases.  C'est  cette  liqueur 
qu'on  nomme  Vin  de  palmier,  et  dont  on  fait  un  si  grand 
usage  dans  1  Inde.  Ën  la  distiliant  ou  en  fait  une  assez  bonne 
eau-d&-vîe.  Si  on  la  fait  bouillir  avec  un  peu  de  chaux  vive, 
elle  s'épaissit  en  consistance  de  miel  ;  et  après  une  plus 
longue  ébuliition ,  elle  acquiert  la  solidité  et  presque  la  blan- 
cheur du  sucre.  Le  peuple  en  fait  toutes  ses  coniitures. 

L'écorce  extérieure  du  liruit  est  formée  de  filamens  <|ui 
servent  à  ûiire  des  tissus  et  des  cordages.  A  Haïti  les  femmes 
portent  des  bonnets  en  tissu  de  coco.  On  fait  avec  la  coque 
ligneuse  des  tasses,  des  gondoles  et  autres  jolis  ouvrages. 

Les  ièuiUes  serveotde  nourriture  aux  éléphaus.  De  leurs 
filamens  les  plus  déliés  on  &it  de  très  belles  nattes  et  même 
des  chapeaux.  Les  Indiens  écrivent  sur  ces  feuilles  comme 
sur  du  papier  ou  du  parchemin^ 

SAGOUTf£B.  S^GUS. 

trieurs  monoïques  »  disposées  sur  un  régime  pu  spadix  très 
rameux.  Galice  à  six  divisions,  dont  trois  extérieures  très 

courtes.  Fleurs  mâles  :  six  étamines,  à  fîlamens  presque 
égaux  y  tciminés  par  des  anthères  droites.  Fleurs  femelles: 
un  ovaire  ;  un  style  liliforme  «  terminé  par  un  stîgmale  simple. 
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SAGOUTIER  RAPHIA.    SAGUS  liyiFlilA. 

Sagus  raphia,  Poir.  EncycL  Bot.  6.  393.  —  Sagus 
patmorpinus.  Gobrtn.  Fruct.  1.  27. 1. 10.  f.  1.  Lah. 
lUostr.  t  771.  ^Raphia  vùufera,  Palisot  de  Bbaut. 
R.  Owar.  77.  t.  45. 

C'est  un  arbre  d'une  moyenne  grandeur.  Son  tronc  est 
droit,  cylindrique  y  très  simple,  couronné  par  une  touffe  dei 
feuilles  très  amples»  pinnées,  pendantes  :  le  pétiole  commun 

est  garni  de  petites  épines  dans  presque  toute  sa  longueur. 

De  la  base  de  ces  téuilies  sortent  des  spadii  très  rameux, 
eavdoppés  de  deux  ou  trois  spathes  partielles,  cunéiformes, 
tronqufes ,  fendues.à  un  de  leurs  cfttés.  Les  fleurs  sont  ses- 
siles,  disposées  alternativement  sur  chacune  des  divisions  du 
spadlic,  enveloppées  a  leur  base  par  une  sorte  d'écaillé  dure, 
coriace  et  jaunâtre.  Les  fleurs  mâles,  situées  sur  le  qième 
spadix  que  les  fleurs  femelles,  en  occupent  la  partie  supé- 
rieure. Les  fruits  sont  nombreux,  et  forment,  par  leur  rap- 
prochement, une  f2;rosse  touffe  ovale,  serrée,  composée  de 
baies  sèches ,  écailleuscs  et  luisantes. 

Cet  arbre  croît  naturellement  dans  difiérentes  contrées  de 
rinde,  au  Malabar,  à  Ftle  de  Madagascar  en  Afrique,  dans 
les  royaumes  d*Oware  et  de  Bénin ,  sur  les  bords  de  toutes 
les  rivières. 

Palisot  de  Beauvoir  lui  a  donné  le  nom  de  Raphia  à  vin 
{Raphxa  mi/èra),  parce  qu'il  fournit  aux  habitans  d'Owaro 
une  liqueur  vineuse,  assex  semblable  au  vin  de  Palme.  Si  cet 

arbre,  dit  ce  savant  botaniste,  ne  brille  pas  par  l'élévation 
de  son  li  une ,  il  plaît  par  la  beauté  de  ses  régimes  élégam- 
ment penchés,  par  la  forme  et  l'éckt  de  ses  fruits.  U  est  sur- 
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tout  fort  utile  aux  habîtans  des  pays  où  il  croît.  Les  palais 

des  rois,  les  maisons  des  grands,  les  caiMuies  des  pauvres 
sont  construites  ou  couvertes  avec  les  feuilles  du  Raphia  à 
vin.  Jl  fouroit  uue  liqueur  semblable  au  vin  de  Palme»  mais 
plus  colorée  et  plus  forte.  Cette  espèce  de  vin  s'appelle 
Btmrdon.  On  l'obtient  de  deux  manières.  La  première ,  usitée 
depuis  long-temps  chez  tous  les  peuples  qui  boiveiiUiu  v  in  de 
Palme,  consiste  o  recueillir  pendant  plusieurs  jours,  au  haut 
de  l'arbre,  dans  des  calebasses,  la  sève  qui  en  découle  abon- 
damment, après  avoir  brisé  la  nouvelle  pousse  du  centre.  La 
seconde ,  particulière  au\  liabitans  d'Owure,  est  de  ramasser 
une  quantité  de  fruits,  de  les  dégager  de  leur  enveloppe,  et 
de  faire  fermenter  les  amandes  dans  le  premier  vin  étendu 
•d'eau,  dette  seconde  sorte  de  vin  est  plus  colorée,  plus  spiri- 
tneuse;  elle  pétille  comme  le  vin  de  Champagne,  et  se  con- 
serve plus  long-temps.  Un  demi-litre  suffit  pour  griser  les 
personnes  qui  ne  sont  pas  habituées  à  cette  liqueur. 

Les  Nègres  de  l'intérieur  des  terres ,  qui  ne  sont  pas  à 
portée  de  &ire  du  bourdon,  parce  que  le  Raphia  à  vin  ne  croit 
qu'an  bord  des  rivières  qui  avoisinent  la  mer,  sont  obligés 
d  avoir  recours  au  Palmier  ordinaire;  ils  l'abattent,  et  ils  le 
perforent  au  bas  du  tronc,  où  ils  puisent  deux  fois  par  jour 
le  viu  qui  s'y  rassemble.  Palisot  de  Beauvoir  a  feit  comme 
les  Nègres  pendant  son  séjour  dans,  les  déserts.  Ce  vin  de 
Palme  lui  a  été  d'un  grand  secours,  et  l'a  empêché  de  suc- 
comber à  ses  fatigues.  [Journal  de  Botanique,  Mémoire  mr 
les  Painuers,  par  Palisot  de  Beauvoir.) 

Le  tronc  du  Safnai  raphia  contient  une  substance  médul- 
laire avec  laquelle  on  feit  le  sagou.  On  l'obtient  également  de 
Tespèce  suivante  et  de  presque  tous  les  pahniers. 
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SAGOUilER  FARmiFÈRE. 

SAGU8  FAKINIFERA. 

Sagas  farinifera.  Goertn.  Fruct.  2.  186.  t.  120.  Poir. 
Eucycl.  Bot.  6.  394.  —  Sagus  longispina-  Rumph. 
Amboin.  1.  75.  —  Metroocylon,  Rottb.  Nov.  Act. 
Dan.  2.  ô25.  t.  1. 

Cet  arbre  crott  à  Amboine,  à  Sumatra,  aux  îles  Mo- 

luques,  etc.  Ses  racines,  minces,  fibreuses,  rampante, 
s'étendent  à  de  grandes  distances,  et  poussent  des  rejets  noo^ 
breux.  Il  en  sort  une  grande  quantité  de  feuilles  ailées, 
réunies  à  leur  base,  longues  de  qninie  à  vingt  pieds.  Ces 
feuilles  sont  portées  sur  des  pétioles  armés  de  touffes  d'épines 
qui  protègent  le  tronc  naissant  contre  les  attaques  de  toute 
sorte  d animaux,  surtout  des  sangliers,  qui  sont  très  ijpiands 
de  la  substance  nutritive  qu'il  contient. 

Le  tronc  s'élève  à  la  bauteur  de  dix  à  douie  pieds.  Son 
écorc^,  formée  de  fibres  épaisses,  recouvre  une  substance  mé- 
dullaire, blanclie,  humide,  fongueuse,  qui  supplée  abon- 
damment au  dé&ut  du  lu,  du  blé ,  et  avec  laquelle  on  Hait  du 
pain.. 

Le  Sagoutîer  ne  donne  des  fruits  que  lorsqu'il  est  parvenu 

à  son  dei  nier  développement.  C  est  du  milieu  des  feuilles  que 
s'élève  la  spathe ,  sous  la  forme  d  un  trait  ou  d'une  ilèche. 
Lorsque  cette  enveloppe  coriace  s*ouvie,  on  voit  paraître  un 
spadix  très  rameux,  couvert  de  fleurs  sessiles.  Suivant  Rott* 
boU ,  elles  sont  hermaphrodites  et  formées  d'un  calice  à  six 
divisions,  de  six  étaniines  à  anthères  sagittées,  et  dun  style. 
Les  fruits  sont  arrondis,  recouverts  d'écaillés  jaunâtres , 
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niarijuces  dun  ombilic  à  leur  base,  terminées  cii  pointe 
à  leur  sommet,  et  coinmunément  de  la  grosseur  d'un  petit 
œuf  de  poule. 

Le  tronc  de  cet  arbre  renferme  une  moelle  farineuse  avec 

laquelle  on  fait  le  sagou.  C'est  la  principale  nourritare  de  plu- 
sieurs peuples  de  l'Inde.  On  reconnaît  que  cette  substance  a 
acquis  la  qualité  convenable ,  lorsque  les  feuilles  se  cou- 
vrent imd  pondre  blanchâtre ,  qni  paraît  n'être  qu'une 
transsudation  de  la  moelle.  Quelquefois  aussi  on  perfore  le 
tronc,  on  examine  la  substance  médullaire  ,  on  en  broie 
quelques  parcelles  dans  la  main,  et  l'on  juge,  par  la  qua- 
lité de  la  farine,  si  la  moelle  est  parvenue  à  son  point  4le 
maturité. 

Après  avoir  fendu  îarbre  dans  sa  longueur,  les  Indiens  en 
retirent  la  moelle,  l'écrasent,  la  mettent  dans  une  espèce  d'en- 
tonnoir fait  d'écorce  d'arbre,  assujetti  sur  un  tamis  de  crin , 
et  la  délaient  ensuite  avec  beaucoup  d*eau.  Ce  fluide  entraîne 
la  portion  la  pbs  fine  et  la  plus  blanche  de  la  moelle  ;  la  partie 
la  plus  libreusc  reste  sur  le  tamis.  On  décante  l'eau ,  et  on 
pa>se  la  fécule  à  travers  des  platines  perforées,  qui  lui  donnent 
la  forme  de  petits  grains,  sous  laquelle  le  sagou  nous  par- 
vient. La  couleur  rousse  qu'ils  offrent  à  leur  surface  est  due 
à  laction  du  feu  sur  lequel  on  les  a  fait  sécher. 

llumphe  nous  apprend  que  la  terre  sur  laquelle  on  répand 
le  résidu  employé  ordinairement  à  la  nourriture  des  animaux, 
se  couvre  bientôt  de  champignons  d'un  goût  exquis,  et  qu'une 
foule  d'insectes  y  déposent  leu»  œufs,  dont  on  voit  sortir,  de 
même  que  du  bois  du  palmier  lorsqu'il  se  pourrit,  des  vers 
blanchâtres  à  tète  très  brune,  presque  noire,  qui,  après  avoir 
passé  à  rétat  de  nymphes,  deviennent  coléoptères,  et  appar- 
tiennent au  genre  charençon.  Les  Asiatiques  regardent  ces 
vers  commb  un  mets  excellent.  Les  Européens  les  dédai- 
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'  ^ent  d'abord ,  mais  ils  ne  tardent  paî>  a  approuver  le  goût 
ika  habitans  panni  lesquels  ils  se  trouveot. 

Au  reste»  nos  gourmands  ne  sont  pas  plus  difficiles  que 
les  Indiens»  krsqa'ib  mangent  le  faisan  à  moitié  pourri  et 
plein  de  yers.  Les  Romains  mangeaient  également  des 
insectes  cjo'ils  faisaient  vcinr  à  grands  frais  de  l'Asie. 

Dans  les  îles  Moluques»  aux  Manilles»  aux  Philippines, 
on  &it  ^  arec  la  pÀle  du  sagon  »  des  pains  mollets  d'un  goAt 
agréable.  On  en  attache  dix  ou  douze  ensemble  et  on  les 
vend  ainsi  dans  les  rues  d'Amboine.  On  prt^pare  également 
avec  cette  iécule  une  espèce  de  pudding  qu'on  aromatise  de 
différentes  manières. 

Le  commerce  nous  offre  le  sagou  en  grains  arrondis» 
opaques ,  d  nnecoulenr  fauve  è  Textérieur,  blanchètres  inté- 
rieurement, inodores ,  d'une  saveur  douce.  Cette  espèce  de 
fécule»  apportée  en  Europe  par  les  Anglais  au  commencement 
du  dernier  siècle»  fournit  un  aliment  médicamenteux  et  res- 
taurant» qu'on  donne  aux  vieillards»  aux  convalesœns  et 
même  aux  phthisiques  ;  mais  on  s'est  plu  à  lui  attribuer  des 
effets  extraordinaires,  elle  docteur  Malouio,  entr'autres,  a 
beaucoup  trop  relevé  ses  propriétés  dans  les  maladies  du 
poumon. 

On  emploie  le  sagou  sous  la  forme  de  décoction  ou  de 
crème,  et  on  y  ajoute  du  sucre  ou  du  sirop  balsamique.  On 
peut  aussi  l'aromatiser  avec  la  cannelle ,  le  satran ,  l'écorce 
d'orange»  etc.  Quelquefois  on  j  mêle  du  bouillon  ou  du  lait» 
suivant  les  indications  qu'on  veut  remplir.  Biais  pourquoi  ne 
pas  laisser  aux  Indiens  cette  fécule,  qui  coûte  assex  cher» 
lorsque  nous  avons  le  gruau  d'avoin»^  l'orge  inondé,  le  riz, 
et  surtout  l'amidon  que  nous  fournit  la  pomme  de  terre» 
plante  si  commune  et  en  même  temps  si  recoromandable  par 
ses  propriétés  économiques? 
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Le  MgOQ  estpflrtîciilîèreiiient  recherché  par  les  personnes 
riches  qui  aiinent  à  varier  leurs  potages.  On  leur  donoe 
aussi  un  chocolat  restaurant  au  sagou. 

La  manière  la  plus  simple  de  préparer  tta  potage  an  sagoo, 
consiste  à  le  laisser  dans  l'eau  boùillante  pendant  environ  une 
demi-heure ,  et  à  le  faire  cuire  ensuite  pendant  deux  heures 
dans  du  bouillon. 

DATTIER.  PHŒNIX. 

Fleurs  dioïques.  Spathe  monophylle,  s'ouvrant  latérale- 
ment. Spadix  rameux ,  axiilaire.  Calice  à  six  divisions ,  dont 
trois  extérieures  plus  petites.  Fleurs  mâles  :  six  étamines; 
anthères  adossées  à  la  partie  intérieure  des  fiiamens.  Fleon 
femelles  :  un  ovaire;  un  style  peu  apparent;  on  stigmate 
simple.  Un  drupe  charnu,  oblong,  m()iH)S[>erme,  entouré  à  sa 
base  par  le  calice;  noyau  osseux;  semence couvexe  d  uu  cdté, 
sillonnée  de  l'autre. 

DAi  ilER  CULTIVÉ. 
PHOENIX  DACTYLIFERA. 

Phœnix  dactylifera,  Linn.  Spec.  1658.  Gobetn.  FmciU 
1. 1 9.  f.  2.  Delilk.  .£gypt.  t.  62. 

arbre  y  que  les  Anciens  appelaient  simplement  Pai- 
wdir,  croit  naturellement  en  Afrique  et  en  Asie.  Son  trône  est  - 

droit,  cyliiiJiique,  verdâtre,  élevé,  garni  d'écaillés  épaisses > 
formées  par  la  base  des  pétioles  des  anciennes  feuilles  que 
Ton  a  coupées.  Le  sommet  du  tronc  soutient  un  ample  fais>. 
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ceau  de  feuiHes  ailées ,  longues  de  dix  ou  douze  pieds ,  com- 
posées de  folioles  alternes,  étroites ,  ensiformcs ,  pliées  dans 
leur  longueur.  Les  feuilles  du  centre  sont  droites^  ou  presque 
droites,  tandis  queles  extérieuies  sont  plus  ou  moins  ouTertes, 
et  même  courbées  en  arc. 

De  Faisselle  des  feuilles  naissent  des  spathes  oblongues, 
un  peu  comprimées,  s  ouvriint  latéralement.  Les  fleurs  sont 
uniscïuellos ,  toutes  mâles  sur  un  pied ,  toutes  femelles  sur 
un  pied  différent.  Le  fruit  est  une iiaie  ovale»  levètue  d'une 
pellicule ^ince,  transparente,  roussàtre,  renfermant,  sous 
une  pulpe  grasse,  douce,  une  semence  dure  comme  de  la 
corne,  convexe  d'un  côté,  sillonnée  de  l'autre. 

Le  Dattier  aime  les  climats  brùlans  et  les  terrains  sablon- 
neux. On  le  trouve  piesqpe  partout  sur  les  e6tes  septentrio- 
nales de  l'Afrique  ;  mais  les  chaleurs  n'y  sont  pas  assez  fortes 
pour  y  mûrir  les  fruits,  et  on  ne  le  cultive  avec  soin  qu  au- 
delà  de  l'Atlas.  11  ofl're  une  grande  variété  de  fruits  pour  la 
forme,  la  grosseur,  la  qualité  et  la  couleur.  Oo  en  compte 
au  moins  vingt  sortes  différentes.  11  s'élève  jusqu'à  la  hauteur 
de  soixante-dix  pieds,  et  vit  très  long-temps.  Parvenu  au 
dernier  terme  d'accroissement,  il  n'éprouve  aucune  alté- 
ration durant  1  espace  de  trois  générations  humaines. 

On  plante  les  Dattiers  à  douze  ou  quinze  pieds  de  distance 
les  uns  des  autres ,  dans  le  voisinage  des  rivières  et  des  ruis- 
seaux qui  sortent  des  sables.  On  en  voit  et  là  des  forêts  de 
plusieurs  lieues  de  circonlérence.  Toutes  ces  forôts  sont  en- 
tremêlées d'orangers ,  d'amandiers  et  de  vignes  qui  grimpent 
sur  le  tronc  des  Dattiers. 

Les  organes  sexueb  du  Dattier  naissent  sur  des  pieds  diffè- 
re u?.  Lorsque  cet  arbre  est  en  fleurs,  les  Arabes  vont  couper 
des  rameaux  mâles  pour  féconder  les  femelles,  ils  fendent 
légèrement  le  tronc  de  ces  dernières,  et  y  implantent  une  tige 
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de  flenrs  mâles  :  sans  cette  précaotion ,  les  Dattim  ne  pro- 
duiraient que  des  fruits  avortés.  Dans  quelrpics  cantons  on 
secoue  seulement  les  rameaux  mâles  sur  les  femelles.  L'usage 
de  féconder  ainsi  les  Dattiers  est  fort  ancien.  Pline  la  décrit 
avec  beancoup  d'exactitude. 

Quelquefois  aussi  la  poussière  des  étamines  est  enlevée 
par  le  vent  ou  par  des  insectes,  et  portée  jusqu'aux  Oeurs 
femelles.  Il  y  a  plusieurs  exemples  de  ce  phénomène  végétal 
produit  à  unei^ande  distance.  M.  Fabroni,  garde  du  Muséum 
de  Florence,  a  vu  (roctifier,  deux  fois  en  dix-huit  ans,  le 
Palmier  femelle  qui  se  trouvait  à  Castello,  maison  de  plai- 
sance du  grand-<luc.  Le  Palmier  mâle  le  plus  voisin  était  à 
Lamporecchio,  village  éloigné  de  Castello  de  huit  lieues. 

Ce  phénomène  a  éié  décrit  de  la  manière  la  plus  heureuse 
par  deux  de  nos  poètes;  le  lecteur  pourra  choisir^ 

Mais  si  les  deux  époux  habitent  sur  danx  tiges  ; 
Quels  spectacle^  nouveanx  et  quels  nouveaux  prodiges  ! 
Réunis  par  Tamour,  séparés  par  les  lieux. 
L'amant  darde  dans  l'air  les  gages  de  ses  feux. 
Les  vents  les  ont  reçus  ;  leur  aile  officieuse 
Porte  à  l'objet  chéri  la  vapeur  pi'écieuse  : 
L'hymen  est  consommé  ;  des  séphirs  compiaisans 
L'épouse  avec  transport  reçoit  ces  doux  présens , 
Et,  se  reproduisant  dans  des  fils  dignes  d'elle, 
Â  son  époux  absent  se  montre  encor  fidèle; 
Us  naissent  vêtus  dV,  de  pourpre  et  de  saphir. 
Ce  n'est  donc  pas  en  vain  qu'on  nomma  le  zéphir 
'  Le  favori  de  Flore  :  et  dans  cette  imposture 
L'esprit,  avec  plaisir,  reconnaît  la  nature. 

-  (DaLaLB,  les  Trois  Mèg/ie^.) 

Mais  quel  noavean  spectacle  !  un  insecte  léf^ 
Est  devenu  des  fleurs  l'agile  messager. 
Deux  époux,  écartés  par  un  destin  bizarre, 
Ne  peuvent-ils  franâiir  le  lien  qui  les  sépare  ? 
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L'atîeUle,  en  vokigemt,  leur  porte  tour  à  tour 

Les  gages  désirés  d'an  mutuel  amour. 

L'homme  leur  prèle  aussi  sa  féconde  industrie.  ' 

Daus  les  brûlans  climats  où  la  palme  fleurie 

Semble,  en  penchant  la  tète,  appeler  son  amant, 

Le  Mauie  ai  iathe  un  {.liyi  âe  au  Palmier  fleurissant , 

Sur  elle  le  secoue,  et  revient  en  automne 

Cueillir  les  fruits  nombreux  que  cet  hymen  lui  donne. 

(Castbl,  les  Fiantes.) 

Théophraste,  Plutarqiie,  Pline,  ont  parlé  du  Dattier  ^ 
de  l'exceUence  de  son  fmit.  ISicolas  de  Damas ,  en  Syrie,  l'un 
des  membres  les  plus  distingués  de  l'école  péripatéticieniie, 
envoyait  à  Tempereur  Auguste  ces  Dattes  fameuses  que  pro- 
duisait la  vallée  de  Jéricho  t  Pline  dit  qu'elles  étaient  si 
grosses,  que  quatre,  mises  de  rang^  faisaient  la  lopgueur 
d  une  coudée. 

Le  Dattier  venu  de  semence  produit  oïdinairement  des 
fruits  maigres  et  de  mauvais  goût  ;  aussi  la  méthode  des  pro- 
vins est-elle  généralement  préférée  en  Afrique.  On  le  cultive 
aussi  dans  quelques  parties  abritées  de  la  Provence  et  de 
l'État  de  Gènes,  mais  les  Dattes  y  mûrissent  mal  et  ne  sont 
point  mangeables.  ' 

On  cueille  les  Dattes  en  automne  >  et  en  les  feit  sécher  au 
soleil.  Celles  i^m  nous  viennent  de  Tunis  .sont  les  meilleures; 
elles  ont  une  pulpe  grasse,  sucrée,  mucilagmeuse  et  nourris- 
sante. C'est  l'aliment  des  Arabes  et  de  quelques  autres  peuples. 
On  en  fait  des  gÂteaux ,  des  pâtisseries  d'un  goût  agréable.  £n 
eiprîmant  ces  fruits,  on  en  retire  une  espèce  de  sirop  qui 
tient  lieu  de  beurre,  et  qui  sert  à  assaisonner  les  alimens.  Les 
Dattes ,  enfermées  dans  des  cruches  avec  une  grande  quantité 
de  sirop ,  oiïrent  aux  gens  riches  un  mets  recherché. 

Ces  fruits  fournissent  une  farine  presque  incorruptible , 
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qui  sert  d'aliment  dans  les  voyages  de  long  cours.  On  en  retire 
aussi»  par  la  fermeutatioD,  une  sorte  d'alcohol. 

Avaot  leur  entière  maturité,  les  Dattes  mt  astriugieDtes. 
Lorsqu'eUes  soât  mûres ,  outre  leur  saveur  sucrée ,  elles  con- 
servent encoie  une  douce  astriction.  On  les  emploie  asser 
fréquemment  dans  les  tisanes  pectorales,  pour  remédier  aux 
affections  légères  de  la  poitrine  ;  mais  nous  pouvons  fort  bien 
les  remplacer  par  nos  figues  sèches  et  autres  fruits  indigènes 
d'une  nature  sucrée. 

Dans  les  pays  où  croît  le  Dattier,  les  branches  nouvelle- 
ment coupées  donnent  un  lait  aussi  salubre  qu'agréable.  On 
enlève  Téoorce  et  les  parties  fibreuses  des  jeunes  tiges  pour 
manger  la  substance  Manche  contenue  dans  le  centre;  elle 
est  nourrissante  et  d'un  goût  sucré.  On  l'appelle  moelle  de 
Paliiuer.  On  mange  nn^si ,  loi  squ'elles  soiil  encore  tendres , 
les  feuilles  et  les  fleurs  mÂles  assaisonnées  avec  du  jus  de 
citron. 

Les  noyaui  même,  quoique  d'une  substance  très  dure, 

ne  sont  pas  inutiles^  On  les  donne  à  manger  aux  chameaux 
et  aux  moutons,  après  les  avoir  broyés  ou  mis  à  ramollir  dans 
Teau. 

On  frit  des  tapis  et  autres  ouvrages  de  sparterie  avec  les 
feuilles  sèches,  et  de  la  toile  avec  les  filamens  déliés  des 

pétioles. 

Une  autre  espèce  de  Palmier,  qu'on  appelle  An^aim  ou 
Palmier  de  Guinée  (Elms  Gumeensiê,  Jacq.),  donne  par 

l'expression  de  ses  amandes  une  huile  avec  laquelle  les 
Nègres  de  la  Guinée  et  de  presque  toute  la  côte  occidentale 
de  l'Afrique  assaisonnent  leurs  poissons  et  presque  tous  leurs 
mets.  Les  fruits  varient  dans  leur  forme  »  dans  leur  couleur 
et  dans  leurs  dimensions.  Il  suffit  de  les  serrer  daiis  la  main 
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pour  exprimer  1  iiuiie  qu'ils  contiennent  en  grande  abon- 
dance» 

Cet  arbre  est  originaire  de  la  Guinée  »  d'où  il  a  été  trans- 
porté à  la  Martinique.  Le  tronc,  haut  de  trente  à  qua- 
rante pieds,  porte  à  son  sommet  un  faisceau  de  feuilles  ailées, 
fort  longues,  munies^  sur  chaque  cùté  du  pétiole,  d épines 
très  pointues.  Les  rameaux  du  spadix  sont  couverts  de  fleurs 
petites  et  odorantes. 

Le  Palmier  lontar  {Loniarus  domeslica,  Riimph.  Amb. , 
t.  X.  )  croît  naturellement  dans  la  partie  orientale  de  l  île  d<* 
Geylan,  sur  la  côte  de  Coromandel,  à  Java ,  etc.  Son  tronc 
est  couronné  d'un  faisceau  de  feuilles  palmées,  dont  les  unes 
droites,  et  les  autres  plus  ou  moins  horizontales,  forment 
une  ciino  ou  tiitc  arrondie. 

Cet  arbre  est  aussi  utile ,  aussi  précieux  dans  les  pays  où 
il  végète,  que  le  cocotier.  On  retire  également  de  ses  spathes 
une  liqueur  d'un  goût  agréable ,  susceptible  de  fennentati^ , 
et  avec  laquelle  on  fait  du  sucre  d'une  qualité  inférieure  à 
celui  de  la  canne,  mais  généralement  plus  estimé  que  celui 
des  autres  Palmiers.  La  liqueur  que  fournit  l'individu  mâle 
est  moins  abondante.  Les  Européens,  afiectés  de  phthisie  ou 
de  dysenterie  à  Geyian ,  ont  souvent  rétabli  leur  santé  à  Taide 
de  cette  boisson. 

Le  bois  de  Lontar  est  d  une  belle  couleur  uoire ,  veinée  de 
jaune.  On  en  foit  des  meubles  et  différons  ustensiles.  Les 
Indiens  couvrent  le  toit  des  maisons  avec  les  feuilles ,  pour 
se  garantir  de  l'ardeur  du  soleil ,  pour  se  mettre  à  couvert  de 
la  pluie.  L'écorce  de  ces  mômes  feuilles  leur  sert  de  papier. 
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AROlDÉES,  AROIDEM. 

Aroideœ,  Juss.  Vent,  DC. 

GOUET.  ARUM. 

Spathe  ventrue,  en  cornet.  Spadix  nu  à  son  sommet, 
couvert  de  Ûeurs  à  sa  partie  inférieure.  Fleurs  mâles  :  plu- 
sieafs  rangs  d'anthères  sessiles»  tétragones»  situées  vers  le 
milieu  du  spadix ,  au-dessous  de  plusieurs  rangées  de  glandes 
aristées.  Fleurs  femelles  disposées  sur  plusieurs  rangs  à  la 
base  du  spadix.  Ovaires  surmontés  d'un  stigmate  barbu. 
Baies  globuleuses  >  uniloculaires ,  ordinairement  mono* 
spermes. 

GOUET  VULGAlllE.      ARUM  FULGARE, 

Arum  vulgare,  Lam.  Encycl.  Bot  3.  8.  DC.  FI.  Fr. 
1812*  Chev.  fi.  Par.  2.  252.  —  Arum  maculatum, 
LiNN.  Spec.  1370.  RoQ.  Pbyt  Méd.  Nouv.  Éd.  l,  69. 
t.  1. 

Cette  espèce,  connue  sous  le  nom  de  Goiiet  ou  Pied  de 
veau,  croît  dans  les  lieux  couverts,  dans  les  bois,  au  milieu 
des  haies.  £Ue  a  une  racine  tubéreuse ,  chamue»  succulente, 
garnie  de  fibres.  Sa  tige,  nue,  cylindrique,  haute  de  six  A 
huit  pouces,  se  termine  par  une  spathe  très  ample,  poin- 
tue, colorée  en  dedans;  le  spadix ,  beaucoup  plus  court  que 
la  spathe,  est  cylindrique,  et  d'un  blanc  jaunâtre, 
iv.         '  13 
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Les  feuilles  sont  radicales,  pétiolées,  en  fer  de  lance, 

vertes ,  tachées  de  blanc  ou  de  bran  suivant  les  variétés.  Les 
ïmes  sont  globuleuses,  molles,  disposées  en  grappes  ser- 
rées, et  d'an  rouge  éclatant 

La  racine  (iratche  contient  un  principe  volatil  d  une  âcreté 
extrême.  Elle  agit  à  la  manière  des  poisons  âcres,  et  pent 
provoquer  les  plus  graves  accidens.  Nous  avons  rapporté 
plusieurs  exemples  de  ce  genre  d  .empoisonnement  dans  notre 
Pkytographie  médieaU,  1 1,  p.  70/ 

Mais  cette  racine  dépouillée  de  ses  principes  acrimonieu, 
soit  par  la  torréfaction ,  soit  par  des  lavages  répétés ,  donne 
une  fécule  douce  et  très  nourrissante,  jouissant  des  proprié- 
tés du  sagou ,  du  salep  et  de  la  pomme  de  terre. 

On  sépare  lafécnle  an  mojen  de  la  râpe  oad'u  moolin, 
et  cette  fécule  devient  aussi  saine,  aussi  agiéaUe  qoe  la 
cassa ve. 

Quand  une  fois  cette  plante  s'est  emparée  d'un  endroit, 
quelle  y  a  fleuri,  elle  s'y  mnltiplie  au  point  qu'il  est  difficile 
de  la  détruire»  Ainsi  die  peut  oflnr  une  ressource  précieuse 

dans  un  cas  de  disette.  Elle  aime  les  lieux  ombragés,  comme 
les  bords  des  bois  et  des  haies,  c'est  là  quon  pourrait  la  cul- 
tiver avec  succès.  Mais  ses  fruits,  dont  la  coaleur  vermeiUe 
séduit  les  enfens,  sont  âcres  et  vénéneux. 

L'Arum  colocase  (  .4ram  co/occwia ,  Linn.  )  sert  d'aliment 
en  Égypte,  à  la  Chine  et  dans  l'Inde. 

Lea  racines  de  r^^lruin  escuUtUim  servent  également  de 
nourriture  à  plusieurs  peuples,  sous  le  nom  de  Chm  e&rmhi^ 
Il  en  est  de  même  de  plusieurs  autres  espèces  ;  mais  toutes 
ne  deviennent  alimentaires  qu  a[)rès  avoir  été  débarrassées  de 
Murs  principes  âcres  par  divers  procédés. 

Plusieurs  espèces  d'Arum  ofl'rent  un  singulier  phénomène  : 
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M  momeilidek  ftcondation,  le  spadix  ac()!iieit  nne  chaleur 

considérable  qui  dure  plusieurs  heures.  Selon  MM.  Hubert 
et  Borj  de  Saint-VinccQt,  ta  température  de  Y  Arum  cordi- 
foUam  M  serait  élevée  à  44  et  49  degrés,  lachalenratmo- 
sphérîqaeëtattlde  19. 

ACOBE.  ACORUS. 

Spadix  cjlindriqae,  couvert  de  fleurs  hecmaphrodiles»  ser- 
fées  les  unes  ooutre  les  autres.  Périgone  fienistalit ,  à  six 

pièces.  Six  étamines.  Ovaire  oblong  ;  stigmate  peu  saillant. 
Capsuie  eu  pyramide  renversée,  à  trois  angles,  à  trois 
lo^. 

ACORE  AROMATIQUE.    ACORUS  CALAMUS. 

AcoTus  caXamus,  Linn.  Spec.  462.  Lam.  Encycl.  Bot.  1. 
34.  D€.  Fl.  Fr.  1830.  Lapbtx.  Plant.  P|r.  1. 193.  Fl. 
Dan.  1. 1158.  —  Accrus  venu.  BukCKW.  Herb.  t.  466. 

Cette  plante  offre  une  racine  cylindrique,  al  longée,  noueuse, 
roussàtre ,  d  une  grosseur  moyenne,  garnie  de  beau^up  de 
fibres*  Ses  feuilles  sont  droites,  longues,  étroites,  ensi- 

formes,  engainantes  à  leur  base,  et  d'un  beau  vert. 

Les  fleurs,  d'une  couleur  jaunâtre,  naissent  sur  ua  spadix 
cylindrique ,  un  peu  incliné ,  et  moins  élevé  que  les  feuilles  : 
dles  se  composent  dfun  périgone  à  six  pièces  courtes  et  per- 
sistantes, de  six  étamines,  et  d'un  oyaire  qui  se  change  en 
une  capsule  obtuse,  sillonnée  ,  à  trois  loges  monospermes. 

L'Acore  aromatique  croit  dans  les  deux  Indes,  et  dans 
l'Amérique  septentrionale.  On  le  trouve  aussi  dans  les  lieux 
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humides  et  marécageux  de  la  Hollande,  de  la  Belgupie,  ée 
FAIsace,  des  Vosges,  de  k  Bretagne,  etc.  Lapeyroose  Fa 

recueilli  cl;ins  les  mares  et  dans  les  fossés  des  Pyrénées. 

Sa  racine  se  fait  remarquer  par  une  odeur  agréable  et  pé- 
nétrante, par  une  saveur  aromatique,  amèie  et  un  peu  àoe. 
Elle  fournit  un  extrait  résineux,  de  Tamidon,  et  de  l'huile 

volatile. 

On  croit  généralement  que  cette  plante  est  le  Calamus 
aromatkus  des  anciens.  Les  Anglo-Américains  mangent  sa 
racine  firaiche,  qu'ib  trouyent  très  nourrissante*  Dans  le 
nord  de  l'Europe  on  la  confit  comme  Tangélique,  et  on  la 
sert  sur  les  meilleures  tables  curnrne  un  agréable  stomachique. 
Cet  aromate  indigène  peut  remplacer  la  cannelle,  le  poivre 
et  le  gingembre.  Cest  un  excellent  antiscoibutique  pour  les 
haHtansdes  pays  humides  et  marécageux.  Les  Tartares,  les 
Turcs,  les  Polonais  et  autres  peuples  en  assaisonnent  leurs 
alimens. 

L'art  médical ,  assez  inconstant  dans  ses  prescriptions ,  n'a 
pas  encore  tout<Â-fait  abandonné  ce  tonique  précieux.  Quel- 
ques vieux  médecins  l'emploient  de  temps  en  temps  dans 

leurs  juleps,  dans  leurs  électua ires ,  dans  leurs  bols  stoma- 
chiques ou  cordiaux.  Mais  voici  la  meilleure  manière  de  l'ad- 
ministier.  * 

Infmon  vindtse  SAcom  calmai. 

Prenez  :  racine  (ÏAcoms  calamus  récemment  pulvérisée , 
une  once;  vin  généreux,  une  livre.  Faites  macérer  pendant 
huit  jours ,  dans  un  vase  bien  clos,  et  filtrez  la  liqueur. 

Cette  infusion  stimulante  et  aromatique  remédie  à  k  fai- 
blesse des  membranes  digestives,  dissipe  les  fièvres  intermit- 
tentes qui  deviennent  réfractaires,  à  la  suite  d'une  tempéra- 
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ture  froide ,  humide  et  brumeuse.  On  en  prend  une  petite 
tasse  deux  ou  trois  fois  par  jour.  £lle  provotpie  aussi  la 
menstmatioii»  et  chasse  les  vers.  Les  femmes  et  les  en&ns 
k  prennent  par  caillerées. 

La  racine  eu  poudre  se  donne  sons  la  forme  d*électnaire , 
à  la  dose  de  trente  ou  quarante  grains.  On  l'incorpore  ordi- 
nairement dans  du  miel. 

Il  serait  facile  de  multiplier  cette  plante  précieuse  dans  ies 
U^x  marécageux  de  la  France.  £Ue  se  propage  pinr  ses  ra« 
dnes.  Sa  cnitare  ne  demande  d'antre  soin  que  de  la  débar- 
rasser des  herbes  importunes. 

Les  Tartares  mâchent  YAcoms  calamus  avant  de  boire  de 
feai|>  afin  d'eu  corriger  la  mauvaise  qualité.  Cette  même 
racine  garantit  des  insectes  les  pelleteries ,  les  étoffes  ^  etc. 
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CYPERACEjE. 


Cyperaceœ.  Juss.  Vent»  OC. 


SOUCHET. 


CYPERUS. 


Fleurs  bennaphrodites.  Écailles  ooarbéesen  carène,  im- 
briqoëes  sur  deux  fangs,  toutes  fertiles.  Frnit  dépourvu  de 
soies  ù  sa  base. 

SOUCHET  LONG.     CYPERUS  lONGUS. 

Cyperus  lorigus.  Linn.  Spec.  67.  DC.  Fl,  Fr.  1801.  PoiR. 
Eiicycl.  Bot.  7.  265.  Chev.  FL  Par.  2.  213.  La.peyr. 
Plant.  Pyr.  1.  25.  Jacq.  Icon.  Rar.  ^:  t.  297.  Ho8T. 
Gram.  t  76.  —  Cyperus  odoratus,  Baur.  Pin.  14. 

Cette  espèce  croit  en  Europe  dans  les  marais  »  et  sur  le 
bord  des  rivières.  Ses  racines  sont  longues,  charnues,  tor- 
tueuses, odorantes,  garnies  d'un  grand  nombre  de  fibres, 

(l'une  couleur  brune  en  dehors,  d'un  blanc  jaunâtre  intérieu- 
rement. 

La  tige  est  nue,  triangulaire,  baute  de  trois  à  quatre 
pieds.  Les  feuilles  sont  très  longues ,  glabres,  striées ,  d*utt 
vert  glauque,  un  peu  carénées,  rudes  sur  les  bords ,  yagi> 

nales  à  leur  base.  Les  fleurs  forment  une  sorte  d'ombelle 
terminale,  lâche,  étalée.  Les  pédoncules  communs  sont 
inégaux,  au  nombre  de  cinq  à  six;  les  épillets  alternes» 
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lîoéaifes,  oom|»niiiés  et  duo  brun  Touge&tre.  La  collerette  a 
trois*  de  ses  feuilles  fort  longues ,  les  autres  sont  petites  et 
moins  remarquables. 

On  trouve  cette  plante  dans  les  prés  humides ,  au  bord  des 
étangs.  Lapeyrouse  la  observée  daus  les  marais  et  dans  les 
lacs  des  Pyrénées.  £Ue  fleurit  en  aoAt  el  septombe.  On  l'ap- 
pelle SoneAsI  odoraM, 

La  racine  répand  une  odeur  aromatique  qui  se  rapproche 
de  celle  de  la  violette;  sa  saveur  estamère,  chaude,  piquante. 
EHe  contient  un  principe  gomOKHésineax  »  el  un  peu  d'huile 
'  volatile.  Suivant  Cartiieiiser,  Feitraîl  aqueux  est  inodore, 
amer,  on  peu  âcre  ;  l'extrait  alcoholique  faiblement  odorant, 
duii  goût  aromatique,  mêlé  d'amertume. 

C'est  a  tort  qu  on  a  renoncé  à  l'usage  de  cette  racine  aro- 
matique dont  TactioD  slimalaate  esl  Iris  marquée.  Nous  em- 
ployiHis  Ions  les  jours  des  amers,  des  stomachiques,  beau- 
coup moins  efficaces. 

Son  infusion  aqueuse  doit  être  préparée  à  vase  fermé. 
Deux  ou  trois  gros  de  racine  suffisent  pour  douze  onces  de 
eolatuie,  à  laquelle  on  peut  ajouter  quelques  cuiUcvées  d'eau 
de  menthe  ou  d*eau  de  caoneHe.  Réduite  en  poudre,  on  la 
donne  depuis  vingt  grains  jusqu'à  un  gros,  dans  un  peu  de 
vin ,  ou  sous  la  forme  d'électuaire ,  pour  stimuler  1  estomac 
et  les  viscères  voisins. 

Les  parfumeurs  emploient  quelquefois  cette  racine  dans 
leurs  sachets  odoraos.  On  dit  que  les  graines  ont  une  pro- 
priété enivrante. 
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SOUGHET  COMESTIBLE* 

CîPERUS  ESCULENTUS. 

Cyperus  escuienms.  Linn.  Spee.  6r.  BC.  Fl.  Fr^ 
PoiR.  Encyd.  Bot  7.  264.  Desf.  FI.  Âflant  1. 43.  ^ 
Cyperus  rotundus,  Cambr.  Epit  10.  Icon. 

Il  croit  spontanément  dans  les  lieux  humides  de  l'Earope 
australe.  On  le  leconmitt  à  ses  imeiaes  menues,  fifaieoses , 
chargées  de  tubercules  arrondis ,  d'une  couleur  brune  en  de- 
hors, et  d'une  substauce  blanche,  tendre ,  comme  fari- 
neuse. 

La  tige  est  nue,  triangulaire,  haute  d'environ  un  pied  et 
demi.  Les  feuilles  sontiadicales,  longues,  étroites ,  pointues, 
carénées,  un  peu  rudes  en  leurs  bords  et  d  un  vert  glauque. 

Les  ûeurs  forment  une  panicule  dense,  peu  étalée.  Les 
épiUetasûnt  linéaires,  d'un  brun  roussÀtre. 

Les  fleurs  sont  disposées  en  oorpibe  terminal  ouen  oiih 
belle  dense,  peu  étalée.  Lm  épîllets  sont  linéaires,  rous- 
sâires ,  longs  de  dmx  ou  trois  lignes ,  sessiles  et  ramassés  sur 
un  pédoncule  commun,  au  nombre  de  cinq  à  douxe,  munis 
décailles  imbriquées  sur  deux  rangs. 

On  trouve  le  Soncfaet  comestible  en  Italie,  et  dans  quel- 
ques uns  de  nos  départemens  méridionaux.  Il  crott  aussi  en 
Orient ,  et  sur  les  côtes  de  Barbarie ,  où  ie  prolésseur  Des^ 
fontaines  l'a  observé. 

La  culture  de  cette  plante  alimentaire  est  fecile.  Dans  un 
sol  préparé,  ameubli  et  chaud,  on  fait  des  trous  de  six  pouces 
de  profondeur  où  1  on  place  quelques  tubercules,  puis  on  les 
recouvre  de  terre.  Ou  arrache  la  plante  en  automne  pour 
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reeaeillir  les  tiibeicDles»qiieron  oonserre  comme  les  pommes 
de  terre. 

Ces  racines ,  qu'on  appelle  yulgairemcnt  amandes  de  terre, 
ont  une  saveur  douce,  agréable,  imitant  celle  de  la  châ- 
taigne. £Ues  contiennent  de  la  fécule ,  de  la  gomme ,  de  ' 
ralbumine,  enfin  tout  ce  qui  ooustitDe  un  aliment  substam- 
tiel  et  de  faeîlè  digestion.  Elles  passent  ehei  les  Oriaitau:  ^ 

pour  un  puissant  aphrodisiaque. 

La  fécule  que  fournit  le  Souchet  comestible  peut  être 
OHi^Mirée  au  sagon  et  an  salep.  On  en  feit  des  bouillies  et  des 
cfèmes  très  nouirissantes. 

Dans  quelques  pays  on  torréfie  tes  tubercules»  on  les  pul- 
vérise ,  et  Ion  en  prépare  une  sorte  de  café  indigène  dont  le 
goût  est,  dit-on,  assez  agréable.  On  eu  retire  également  de 
l'huile  fixe, 

SOliCHET  ROjSD.     CYPERUS  ROTUJSDUS. 

Cyperus  roumdus.  Lmii.  Spec.  67.  DC.  fl.  Fr.  803. 
Pom.  Ëncycl.  Bot  7.  965.  Lapetr.  Plant  Pyr.  1.  25. 
ScHBUGH.  Agrost  1 14.  f.  2.  Gaher.  £pit  10.  Icon. 

Cette  espèce  ressemble  beaucoup  au  Souchet  comestible 
par  sa  tige,  ses  feuilles  et  ses  fleurs;  mais  elle  en  difière  par 
ses  racines,  dont  les  fibies  sont  plus  fortes,  munies  de  di- 
stance en  distance  de  tubercules  ovoïdes ,  d'une  couleur  fauve 
et  d'une  saveur  amère. 

Les  tiges  sont  droites,  triangulaires,  nues,  hautes  d'en- 
Tiron  un  pied;  les  feuilles  radicales^  étroites,  semblables  à 
celles  des  graminées,  et  d'une  couleur  glauque.  Les  fleurs 
forment  une  ombelle  un  peu  dense;  les  pédoncules  sont  ter- 
minés par  des  épiilets  presque  sessiles  et  linéaires. 
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Le  Souchet  rond  croit  ea  Egypte  e|  eo  Syrie.  On  le  ren 
contre  éguleroent  dans  le  midi  de  la  France  i  aux  envimm  de 
Hontpetlîer.  Ll^peyroase  l'a  phaenré  dans  les  Pjrénén  orien- 
tales, à  Pradesetà  Villefranche. 

Le  parencbyme  des  tubercules  est  d'un  blanc  jaunâtre» 
d'une  uTenr  un  peu  âcre,  amèie»  lérinenae  et  aromatique.. 
Paies  employait  anciennement  poorreiever  le  ton  dareat»» 
mac.  Les  Grecs  et  les  Égy  ptiens  en  faisaient  un  fréquent 
usage;  la  médecine  moderne  s  en  sert  rarement,  p.irce 
ou  elle  a  sous  la  main  une  £ûuJe  de  substances  toniques  dwit 
l'aetion  est  mienx  constatée. 

La  solMtaBoe  brinense ,  séparée  dn  principe  amer  et  rési^ 
neux  par  des  lavages  répétés,  pourrait  servir  d'aliment 
conmie  le  boucliet  eomeiîtible. 

SOUCHET  A  PAPIER.     CYPERUS  PAPYRUS. 

Cyperus  papyrus.  Lwn,  Syst  Veget.  97.  Pam.  Encycl. 
Bot.  7.  270.  Cyrillo.  Monogr.  Icon.  Mich.  Gen.  Plant 

44.  t.  19.  —  Papyrus  syriaca.  Bauh.  Pm.  19. 

•  » 

Cette  espèce  se  feit  remarquer  par  sa  haute  taille  et  par  la 
grandeur  de  ses  ondielles.  De  sa  racine  épaisse,  allongée, 
noueuse  et  traçante,  s'élève  une  tige  triangulaire ,  haute  de 
huit  à  dix  pieds,  striée»  grisâtre^  de  la  grosaeor  dn  bns, 
très  effilée  vers  son  sommet ,  garnie  à  sa  base  de  feuilles  asseï 
larges ,  droites,  eusiformes. 

L^  ûeurs  sont  réunies  en  une  ombelle  terminale,  très 
ample,  formée  d  on  grand  nombre  de  rayons  allongés,  pres- 
que égaux ,  très  serrés,  triangulaires,  munis  à  leur  base  d^one 
gaine  cylindrique,  longue  d'environ  deux  pouces*  L*invofaicie 
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de  i'aint>e)te  géo^fale  est  composé  d'eaviroii  hutt  Moles 
laig«»»  ensifonn^»  «îgi»»,  plus  coiartes  cpe  Forobelle.  Lei 
épOlet»mt  alternes,  sessiles,  ^les,  presque  cylindriques, 
garnis  d'écaillés  concaves,  étroites,  roussàtres  sur  leur  carèue» 
très  blanches  et  membraneuses  à  leurs  cètés. 

Is  SQuchet  à  papier  ciott  spontanément  an  bond  des 
rivières  dans  la  Calabre,  dans  la  Sicile,  et  partîcalièreraeot 

en  Ëgypte  le  long  du  Nil.  Bruce  l  a  trouve  dans  le  Jourdain. 

M.  du  Petit-Thouars,  savant  botaniste,  a  rapporté  de  Ma» 
dagascar  une  espèce  par&itâmeot  semblable  au  Ctp$ms 
rm;  elle  en  diflère  seulement  par  la  oolleretle  des  ombeUnletf, 
bien  plus  courte  qne  ces  niâmes  ombdhries. 

Cette  plante,  si  fameuse  chez  les  anciens  sous  le  nom  de 
Papxprus,  a  donne  son  nom  au  papier,  parce  que  eeai  avec 
elle  qu'on  fabriquait  le  papier  le  plus  estimé. 

Les  Égyptiens  se  nourrissaient  de  la  tige  de  Papyroi.  Pline 
dit  qu'ils  mâchaient  la  tige  crue  ou  bouillie,  mais  qu'ils 
n'avalaient  que  le  suc.  Mandant  quoqae  cradum  decoctumque, 
mcani  UuUam  dévorantes.  D'après  Hérodote,  ik  ^w^'^wt 
senlement  la  partie  inférieure  de  la  plante.  La  pMie  qa  ils 
mangent,  dît^il,  est  hors  de  terro;  elle  est  tendre,  pleine 
d'un  suc  abondant  et  agréable.  Ceux  qui  veuient  leudre  le 
mets  plus  délicat  le  font  rôtir  au  four. 

Pline  décrit  avec  détail  toutes  les  propriétés  économique» 
dtt  Pof^.  «n  croit  dans  les  marais  da  l'Égypte  «a  dans, 
les  eani  stagnantes  que  laisse  le  Nil  en  se  retirant.  La  racine 
est  tortueuse ,  de  la  grosseur  du  bras.  Sa  tige  est  triangu- 
laire,  longue  tout  m  plus  de  dix  coudées  :  elle  va  toujouia 
en  diminuant  de  grosseur.  Sa  tète  a  la  fonne  d'un  thyrse» 
sans  ancnne  graine;  elle  donne  senlement  des  fleurs  pour 
couronner  les  dieux.  Les  habitans  emploient  la  racine  au 
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liea  de  bois ,  ncMi  seiilemeiit  pour  brûler»  mais  encore  pour 
foimer  difféiens  Yases  i  leur  usage.  A?ec  les  tign  entrela- 
cées, ils  coostraiseot  des  barqoes;  ayec  l'écorce  intérieure, 

ils  fabri(^eQt  des  voiles,  des  nattes,  des  couvertures,  des 
cordes. 

«  Le  P€fyra$  Yient  de  même  dans  la  Syrie.  Le  roi  Ântî- 
gone  ne  se  servit  point  d'antres  cordages  pour  sa  marine,  le 

spaii  n'ayant  pas  encore  été  apporté  dans  ce  pays.  Depuis 
peu  on  a  reconnu  que  ie  Papyrus  qui  croît  dans  l'Euphrate, 
aox  environs  de  Babylone ,  peut  égal^Boisnt  servir  à  faire  le 
papier.  Toutefois  les  Parthes  prôftrent  encore  anjonnf  hnî 
de  broder  les  lettres  sur  des  étofles. 

«  Pour  faire  le  papier  on  sépare  avec  une  aiguille  la  tige  du 
Papyrus  en  lames  fort  minces  et  aussi  grandes  qu'il  est  pos- 
sible :  on  les  étend  sur  une  table.  Sur  ces  premières  bandes 
on  en  étend  d'autres  en  travers;  ce  double  rang  forme  la 
fouille,  et  on  les  joint  en  les  humectant  avec  Veau  du  Nil. 
On  met  les  feuilles  en  presse,  et  on  les  fait  sécher  au  soleil. 
Four  rendre  le  papier  encore  meilleur,  on  l'enduit  dune 
coucbe  de  colle  fiiite  avec  de  la  mie  de  pain  bouillie  dans 
Veau ,  m  le  remet  è  la  presse ,  on  le  polit ,  et  on  le  bat  sous  te 
marteau.  Tels  sont  les  anciens  manuscrits  que  nous  ont 
laissés  Tibérius  et  Gaïus  Gracchus,  il  y  a  près  de  deux  cents 
ans*  Nous  pouvons  tous  les  jours  voir  des  manuscrits  pareils 
de  Cicéron ,  d'Auguste  et  de  Virgile. 

«  Il  y  a  aussi  des  années  de  stérilité  pour  le  P{q>ym8,  et 
60US  Tibère  la  disette  de  papier  fut  si  grande ,  qu'une  com- 
mission du  sénat  fut  nommée  pour  en  faire  la  distribution  : 
sans  cela  tonte  la  société  était  en  désordre.  i»  (  Pline,  1.  xuiO 
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Fleurs  ordinairement  monoïques,  imbriquées  autour  d'un 
axe  commun  et  disposées  sur  un  ou  plusieurs  épis.  Fleurs 
mâles  :  trois  étamines;  filamens  sétâcés;  anthères  droites» 
Unéftires.  Fleurs  femelles  :  un  s^le  très  court;  deux  ou  trois 
stomates  ;  graine  enveloppée  à  sa  base,  mucronée,  chauve* 

GAR£X  DES  SABLES*     CAREX  AJŒNAJUA. 

Carex  arenaria!  Linn.  %iec.  1381.  Lam.  EncycL  Bot.  3. 
381.  DC.  Fl.  Fr.  1702.  Chbv«  R  Par.  %  217.  Engl. 
Bot.  928.  HosT.  Gram.  t  49.  . 

Sa  racine  est  longue,  cylindrique,  rampante  sur  la  sur- 
&€e  du  sable,  garnie  de  filamens  verticillés.  Elle  pousse  plu- 
sieurs tiges  triangulaires,  rudes  sur  les  angles,  nn  peu  cour- 
bées, hautes  de  six  à  huit  pouces.  Les  feuilles  sont  longues, 
étroites,  carénées,  striées,  aiguës  et  d'un  joli  vert. 

Les  épillets  qui  composent  Tépi  sont  linéaires,  aigus,  d  une 
couleur  roussàtre,  rapprochés,  surtout  les  supérieurs,  mn» 
nis  d'une  bractée  foliacée.  La  capsule  est  ovale,  comprimée, 
à  deux  ailes  membraneuses. 

Ce  Carex  fleurit  en  mai  et  juin.  On  le  trouve  au  bord  des 
rivières,  et  dans  les  sables  maritimes  de  la  Belgique,  de  la 
Picarde,  du  Languedoc,  etc.  11  est  commun  sur  les  bords  de 
la  Marne,  au-delà  de  Chàteau-Thîeny.  (Chevallier.  ) 

Sa  racine  a  une  odeur  aromatique,  un  peu  résineuse,  une 
saveur  douce  et  en  même  temps  balsamique.  Les  médecins 
allemands  lui  attribuent  toutes  les  propriétés  de  la  salsepa- 
reille ,  ce  qui  lui  a  valu  le  nom  de  S(AiifarélXk  attemanâB, 
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Ainsi  que  nous  l'avons  déjà  observé  ^  la  salsepareille  exo- 
tique devrait  être  remplacée  par  bon  nombre  de  dos  plantes 
indigènes  pourraes  de  propriétés  non  moins  actives.  Voici 
encore  quelques  autres  productions  qu'on  ferait  bien  d'ad- 
mettre dans  le  dispensaire  domestique.  Presque  tous  les 
Caiex  ont  des  vertus  diaphorétiques;  mais  le  Carex  des  sables 
et  deux  on  trois  autres  espèces  ont  surtout  fixé  Tattentioii  de 
Oleditsch  ^  Merz,  Renss,  Meyer,  et  autres  médecins  du  Nord. 
Leur  décoction  est  un  fort  bon  remède  contre  les  maladies 
goutteuses  et  rhumatismales.  On  la  prépare  en  faisant  bouillir 
une  ou  deux  onces  de  racines  dans  une  pinte  d'eau.  On  ajoute 
oïdinairenient  à  cette  espèce  de  tisane  un' peu  de  miel  ou  de 
réglisse. 

CAREX  DISTIQUE.      CAKEX  DISTICHA. 

Careœ  éUsUcha.  Huns.  Angl.  403.  DG.  FI.  Vf.  1703. 
Chev.  fi.  Par.     217.  ^  Carem  Uuetmedkt*  Goon. 

Trans.  Linn.  154.  Schk.  Car.  n.  9.  t.  B.  f.  7. 

Sa  lactne,  longue  et  cylindrique»  rampe  asset  profondé- 
ment sous  la  terre.  Sa  tige  est  droite»  triangulaite,r  haute 
d'environ  deux  pieds ,  garnie  à  sa  base  de  feuifles  étroites»  un 

peu  rudes  sur  les  bords. 

L'épi»  d'abord  élargi  à  sa  base»  est  resserré»  cylindrique 
et  eittus  vers  sa  partie  sapérieuie.  H  se  compose  de  huit  à 
vingt  épillets  alternes,  ovales,  rapprodbés  les  uns  des  aatres 

et  un  peu  distiques.  Ses  bractées  sont  loussâtres,  courtes,  peu 
développées.  Les  capsules  sont  pointues,  ciliées,  bifides» 
l^èrement  striées  à  leur  surface. 

Cette  espèce  croH  dans  les  marécages  »  dans  les  prés  hu- 
mides; cUe  ilewît  en  mai  et  j«n. 
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Ses  racine»  mit  la  même  odeur  et  la  même  savear  que  celles 
du  Carex  éos  sables.  Merz  dit  qu'elles  produisent  les  mêmes 
effets. 

CAREX  HÉRISSÉ.         CAREX  HIRTA. 

Carex  hirta,  Linn.  Spec.  1389.  Lam.  Encycl.  Rot.  3. 
396.  DC.  FL  Ft.  1744.  Chev.  FL  Par.  2.  236.  Lber. 
FI.  Herb.  208. 1. 16.  f.  3.  Fi.  Dan.  t.  379. 

Sa  racipe^  allongée  et  rampante,  pousse  çà  et  là  quelques 
tiges  un  peu  recourbées»  à  trois  angles  rudes,  hantes  de  dix 
à  quinze  pouces.  Les  feuilles  sont  étroites ,  aiguës ,  un  peu 
rudes  sur  les  bords ,  toutes  couvertes,  ainsi  que  leurs  gaines, 
de  poils  lanugineux. 

Les  épis  sont  au  nombre  de  cinq:  deui  mâles  inégaux, 
rapprochés 9  à  écailles  velues;  trois  femelles  écartés  les  uns 
des  autres,  oblongs,  droits,  pédicellés.  Les  capsules  sont 
ovales,  ai<^ii(s,  hérissées,  fendues  au  sommet,  un  peu  plus 
longues  que  ies  glumes. 

On  trouve  commuiémeut  cette  espèce  de  Garex  dans  les 
eaux  stagnantes,  dans  les  marais,  dans  les  lieux  humides.  Sa 
racine  remplace  paiement  la  salsepareille. 
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GÂREX  A  FEUILLES  DE  SOLCliEi . 
CAREX  PSEUDO'Cî FERUS. 

Carex  pseudchcypmu,  Linn.  Spec.  1387.  Lam.  Encyd* 
Bot.  3.  3«3.  DC.  FL  Fr.  1761.  Lapeyr.  Plant.  Pyr.  2. 
574.  Chev.  fi.  Par.  2.  238.  IUlb.  Fi.  Lyon.  1.  764. 
Desv.  fi.  Anj.  74.  Host.  Gram.  t.  86. 

Cette  espèce  a  des  racines  fibreuses,  d'où  s  élève  une  tige 
droite,  à  trois  angles  rudes  et  aigus,  hauts  d environ  deux 
pieds.  Les  feuilles  sont  longues»  carénées,  striées,  rudes  sur 
les  bords,  et  d'ao  vert  clair. 

Les  épis  sont  au  nombrede  cinq  :  un  épi  mâle ,  cylindrique, 
grêle,  terminal  et  redressé;  quatre  épis  femelies  pcndaus, 
portés  sur  des  pédicelles  Gliformes.  Les  capsules  sont  oblon- 
gues,  striées,  fourchues  et  pointues  au  sommet,  tontes  diri** 
gées  ?ei8  la  base  de  l'épi* 

Ce  Carex  crott  dans  les  lienx  aquatiques,  dans  les  fossés, 
dans  les  marais  ,  bord  des  riv  ières.  On  le  trouve  aux  envi- 
ions de  Paris,  de  Lyon,  de  Toulouse,  etc. 

Sa  racine  a  une  saveur  douceâtre  et  une  odeur  légèrement 
aromatique.  Elle  peut  être  substituée  â  la  racine  de  salse- 
pareille. (Willemet.) 

On  peut  employer  également  toutes  les  espèces  de  Carex 
.dont  les  racines  sont  assez  développées.  Laissons  aux  malades 
riches  la  salsepareille  avec  son  eiMitce  eonnaUr^,  et  donnons 
la  préférence  aux  productions  indigènes  qui  croissent  pour 
ainsi  dire  soub  nos  pas. 
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SCIRPE.  8CIRPUS. 

fleurs  hennaphrodites,  disposées  en  épi.  Écailles  imbri- 
qnées,  un  peu  ooneaves,  toutes  fertiles.  Graine  munie  à  sa 
base  de  poils  plus  courts  que  les  écailles. 

SQRPE  MARITIME.    SCIRPUS  MARI  TI MU  S. 

Scirpus  maritimus,  Linn.  Spec.  74.  DC.  Fi.  Fr.  1782. 
PoiR.  Encycl.  Bot.  6.  768.  Chev.  FI.  Par.  2.  208. 
Baui.  Fi.  Lyon*  1.  772.  Desv.  F1.  Anj.  70.  Roem. 
FI.  Europ.  1 89«  El.  Ban.  t.  937. 

Cette  plante  a  le  port  des  soiichets.  Sa  tige  est  droite, 
haute  d'environ  un  pied,  triangulaire,  rude  sur  les  bords , 
garnie  à  sa  base  de  feuilles  longues,  très  aiguës»  planes, 
engainantes ,  relevées  en  carène  sur  le  dos. 

Los  épillets  sont  gros,  oblongs,  d'un  brun  roussâtre, 
barbus  à  leur  extrémité,  et  disposés  par  groupes  de  trois  ou 
quatre,  tantôt  sessiles,  tantôt  portés  par  de  longs  pédicelles. 
Les  semences  sont  grosses,  blanchâtres,  luisantes,  trian- 
gnlaires»  un  peu  létrécies  à  leur  base  et  munies  de  quelques 
poils. 

On  rencontre  fréquemment  cette  espèce  au  bord  des  eaux 
et  dans  les  marais,  où  elle  fleurit  en  juin.  M.  Poiret  l'a 
observée  sur  les  côtes  de  l'Afriqine  septentrionale. 

Ses  racines  noueuses,  fibreuses  et  traçantes,  contiennent 

une  substance  farineuse  qui  peut  servir  d'aliment  à  la  classe 
indigente  dans  les  temps  de  disette. 


IV. 
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GRAMINÉES. 


GRAMINEjE. 


Grammeœ.  Jim.  Vbkt.  DC 


PHAtARIS. 


PHALARIS. 


Glume  à  deux  valves  égales,  courbées  en  carène;  balle  à 
deux  valves  concaves,  aiguës,  inégales  »  plus  courtes  que  la 
glume.  Fleurs  en  épis  rameux. 

PHALAKIS  DES  CANARIES. 

* 

PHALABIS  CANAMEN&IS. 

Phalaris  canariensis,  Linn.  Spec.  79.  Lam.  Encyd. 

BqL.  1.  96.  DC.  FL  Fr.  1490.  HosT.  Gram.  2.  1.  38. 
ScHREB.  Gram.  1. 10.  f.  2. 

Cette  gnmiiiiée  pousse  des  tiges  articulées»  onUnaivenMNit 
droites ,  rameuses  k  la  base ,  hautes  de  deux  ou  trois  pieds. 
Les  feuilles  sont  planes,  larges  d'environ  trois  lignes». avec 
une  gaine  assez  loogiae^  gpmte  à  son  eatréed'ine  petite  nem- 
farane  Uancke. 

L'épi  est  tennind,  ovale  oa  cylindriq«e,  épais,  paoaché 
de  vert  et  de  blanc  ;  les  balles  sont  glabres  et  portées  sur  de 
courts  pédîcelles  ;  les  graines  blanches  ou  noires. 

On  trouve  cette  plante  dans  les  lieux  maritimes  de  la  Pro- 
vence et  du  Languedoc.  On  la  cultive  sous  le  nom  de  Graine 
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Canari»»  An  nord  de  la  France  ob  la  sème  lonfi'on 
n'a  plu»  à  enândie  le»  geléeâ  {iriiilinièrea.  Elle  demande 
une  terre  légère  et  on  peu  substantielle*  Sh  semaines  suf-- 
fisent  pour  que  la  plante  soit  en  pleine  floraison. 

Ses  graines  nourrissent  les  petits  oiseaui  qu'on  élève  dans 
desTolièresy  snrtoni  les  serins,  qni  en  sont  très  friands.  Elles 
ollient  aussi  on  aliment  anx  homaies,  et  dans  plosienn  pays 
on  en  prépare  un  excellent  gruau.  La  farine,  quoique  moins 
blanche  que  celle  du  blé ,  sert  a  taire  des  bouillies  et  même 
d'assez  bon  pain. 

.  PHÂLARIS  PARADOXALE. 

PHALARIS  PARADOXJ. 

Phakuris  paradaooa,  Linn.  F.  Dec.  1. 1. 18.  DC.  FL  Fr. 
1492.  ScHREB.  Gram.  t.  12.  —  Phalaris  prmmorsa, 
Lam.  Ëncycl.  Bot  1.  93. 

Cette  espèce  est  un  peu  moins  élevée  que  la  précédente. 
Les  feuill^  sont  laiges  de  trois  lignes,  glabm,  molles,  . 
à  gatne  lâche,  striée  :  la  gaine  de  la  fenille  supérîenre  est 
ventrue  ;  elle  enveloppe  la  base  de  l'épi  pendant  la  floraison. 

L'épi  est  cylindrique,  épais  et  dilaté  vers  son  sommet, 
rétréci  et  comme  rongé  à  sa  partie  inférieure,  panaché  de 
vert  et  de  blanc ,  et  conT^rt  de  flenrs  fertiles  ;  les  val?es  de  la 
glnme  sont  très  aiguës ,  et  lenr  pointe  ressemble  assez  soor 
vent  à  une  petite  barbe. 

Cette  plante  croît  dans  le  Levant,  dans  le  Portugal  et  dans 
la  Provence.  On  ponnait  la  cultiver  comme  le  Pbalaris  des 
Canaries.  Ses  graines  sont  fiiriiienses,  alimentaires  poor  les 
oiseaux  et  pour  l'homme. 
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Quelques  autres  espèces  présentent  les  mêmes  avantages. 
Le  Pfaalaris  bulbeoi  (Phakaiê  baibosa,  Lidd,),  origîiane 
da  Lerimt ,  a  même  les  graines  plus  grosses.  Ses  racine»  sont 

ramassées  en  petites  bulbes.  Sa  culture  exige  peu  de  frais.  Il 
en  est  de  même  du  Phalaris  aspérelle  (Phalaris  orysoides , 
Linn.) ,  qui  croît  dans  les  lieux  aquatiques  et  couverts  de  la 
Viiginie»  de  ritalie,  de  la  Soisse,  des  Vosges»  On 
rappelle  vulgairement  Jl»  bâtard.  On  pourrait  en  introdnife 
la  culture  dans  les  (  limats  où  le  riz  ne  vient  que  difficilement. 

La  plupart  de  ces  plantes  dirent  encore  aux  bestiaux  un 
fourrage  fin  et  appétissant,  lorsqu'on  les  fauche  quand  elles 
sont  en  fleurs.. 

PANIC.  PANICUM. 

Glume  à  trois  valves ,  dont  une  extérieure,  dorsale  ,  très 
petite;  balle  à  deux  vaUes  persistantes.  Fleurs  en  panicule 
tantôt  serrée  y  tantôt  lâche  »  souvent  garnies  de  soies. 

PANIC  D ITALIE.     PANICUM  ITALICUM. 

Pamcum  Ualicum.  Linn.  Spec.  83.  Lam.  ËncycL  Bot 
4.  738.  DC.  fl.  Fr.  1499.  HosT.  Gram.  4. 1 14. 

Ses  tiges,  droites,  noueuses,  hautes  de  .deux  ou  trois 
pieds,  portent  des  feuilles  assez  laiges,  planes,  velues  à 
l'entrée  et  sur  les  bords  de  leur  gatne.  Les  fleurs  sont  disposées 

en  épi,  violettes  ou  blanchâtres,  entourées  de  barbes  très 
courtes. 

Cette  plante,  originaire  de  Ilude»  est  depuis  long- temps 
cultivée  en  Italie,  en  Allemagne,  en  France,  etc.  On  l'appelle 
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ordinairement  Millet  des  oiseaux..  Sa  graine  est  très  petite;  on 
la  flème  à  h  volée  dans  les  champs,  dans  les  jaidins.  Quand 
la  plante  est  mûre,  sa  tige»  ses  feoilIeiB  et  ses  épis  sonld'one 
belle  couleur  jaune  paille. 

La  farine  qu'on  obtient  du  Millet  des  oiseaux  est  fade,  peu 
mucUagineuse  ;  cependant  on  en  fait  du  pain  au  besoin.  On 
la  mange  coite  dans  l'eau ,  dans  du  lait  ou  du  bouillon.  Les 
estomacs  robustes  s'en  accommodent  assez  bien.  Oïl  donne 
les  graines  aux  oiseaux  ei  à  la  volaille. 

PANIC  MILLET.     BANICUM  MILIACEUM, 

;  i 

Poi^èum  mSiaceum,  Linn.  Spec«  86.  Làm«  EncycL 
Bot  4. 740.  DC.  Fl.  Fr.  1503.  HosT.  Gram.  %  t.  30. 

Cette  espèce  est  originaice  des  Indes  orientales.  On  la  te- 
connatt  aisément  à  ses  tiges  droites ,  articulées  y  hautes  de 

trois  ou  quatre  pieds  j  à  sa  panicule  grande ,  lâche ,  penchée 
d'un  côté  ;  aux  poils  qui  hérissent  la  gaine  de  ses  feuilles,  et 
qui  en  couronnent  Forifice;  à  ses  glames  oyales»  concaves, 
terminées  en  pointe  et  marquées  de  nervures  saillantes.  Les 
graines  sont  blanches,  jaunes  ou  noirâtres,  suivant  les' va- 
riétés. 

On  cultive  cette  plante  dans  les  champs  sous  le  nom  de 
MiM.  Il  lui  iaut  une  terre  («rte,  bien  ameublie,  non  hu- 
mide. Sa  graine  donne  une  farine  peu  abondante,  mais  nu- 
tritive et  fort  bonne  en  bouillie.  Cuite  dans  du  lait,  elle  est 
très  adoucissante,  et  calme  la  toux.  Kramer  en  a  obtenu  de 
bons  effets  dans  une  dysenterie  épidémique.  £u  Italie  on  en 
fait  des  crèmes  et  des  gàteaui.  Les  Tartafes  s'en  nourrissent 
et  en  préparent  une  sorte  de  boisson. 
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Les  RomaÎBg  connaissaient  plusieurs  de  ces  plantes ,  et  eii 
ftisaient  Imir  nourritive.  La  Carapanie»  dit  Plme,  lelélicile 
smtoiit  de  son  Millet;  die  en  compose  une  bonilKe  étme 

grande  blancheur.  On  en  fait  aussi  un  paie  agréable.  Cette 
bouillie  est  l'aliment  principal  des  Sarmates  ;  ils  se  nourrissent 
même  de  la  farine  crue,  délayée  avec  du  lait  de  jum^t.  Les 
Éthiopiens  ne  connaissent  pas  d'autres  graines  que  le  Millet  et 
Forge.  Les  Gaules ,  surtout  l'Aquitaine ,  font  usage  du  Panie. 
Mais  dans  l'Italie  qui  avoisine  le  Pô ,  on  y  ajoute  des  fèves  : 
ces  peuples  en  mêlent  dans  tout  ce  qu'ils  apprêtent.  U  n'est 
point  d'aliment  que  les  peuples  du  Pont  préfèrent  au  Panîc. 
Pameo  êt  Gaïïiœ  qmâm,  pmcipue  Àquitama  uduw;  sed  et 
cirmmpadana  Ilalia  addilâ  faba,  due  qud  mhiî  conficiiint, 
PonLicœ  génies  mlkm  Pmdco  pmfemiU  dbum.  (Plin. 
lib.  XVIII.) 

Les  graines  de  Millet  nourrissent  etengiaissent  les  oiseaux, 
ainsi  que  la  Tolaille.  On  cultive  aussi  cette  plante  pour  son 

fourrage  vert,  qui  plait  beaucoup  aux  moutons. 

PASPALE.  F4SPALUm. 

Crlume  à  deux  valves  mmbraneuses;  balle  è  deux  vrives 

persistantes,  presque  égales  à  celles  de  la  glume.  Fleurs  sex- 
tiles, disposées  en  épis  linéaires,  ocdioairement  digités. 
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PA6PALË  PI£I>  DE  POULE. 

PASPALUM  DACTYLON. 

Faspalum  éUictylon,  DC.  Fl.  Fr.  1606.  —  Panicum 
dactylon.  Linn.  Spec.  85.  Host.  Gram.  2.  t.  18.  — 
Dactylon  o/pcinaU.  Vill.  Fl.  Daupth  2.  60. 

Cette  graminée ,  connue  sous  le  nom  de  Chtenâeru  pieârde- 
poule,  abonde  dans  les  terrains  sablonneui.  Ses  racines, 
tantôt  couchées  dans  le  sable ,  tantôt  rampantes  à  la  surface» 
pougient  çà  et  là  des  tiges  droites»  peu  élevées»  tenoinées 
par  trois  ou  ctnq  épis  digités  »  oïdinaiiemeot  rougeàtres.  Les 
fleura  sont  réunies  deux  à  deux,  sessiles,  imbriquées;  leur 
glume  a  deux  valves  inégales,  étroites,  pointues;  la  plus 
grande  est  étalée  en  dehors  comme  une  bractée. 

Les  fenilies  sont  oooites,  glauques»  disposées  sur  deax 
rangs  plos  ou  moins  réguliers,  et  mnms  à  l'ouvertoie  de 
leur  gatne  de  longs  poib  soyeux. 

Cette  plante  fleurit  en  juin  et  juillet.  Sa  racine  contient 
de  la  fécule,  du  tartrate  de  chaux»  et  un  principe  mucoso- 
siicré*  £Ue  peut  servir  d'aiiment  On  en  foit  des  tisanes 
tempérantes  et  apéritives.  Ses  propriétés  sont  les  mêmes  qoe 
celles  du  chiendent  ordinaire  (  Triticum  repens)  dont  nous 
aurous  bientôt  à  nous  occuper. 

Le  Paspale  sanguin  (Pa^talam  sanguinale,  DC.  —  Poni- 
cum  tangâinakt  Linn.)  abonde  dans  les  lieux  enltivés»  et 
se  feit  remarquer  par  ses  fleurs  disposées  deux  è  deux,  l'uiie 
presque  sessile,  l'autre  un  peu  pédicellce;  par  sa  glume  à 
deux  valves  inégales»  souvent  purpurines ,  glabres  ou  pubes- 
rentes.  On  mange  ses  graines  ea  Pologne  et  en  d'antres  pays. 
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CANNE  A  SUCRE.  SACCHARUM. 

Glume  à  deux  valves ,  revêtues  en  dehors  de  poils  longs 
el  soyeax;  balle  à  deux  valves  aristées  on  nmtîqoes*  Fleurs 
disposées  en  panioule* 

CAIVNË  A  SUCRE  OFFICINALE. 

SACCHARUM  OFFICINARUM. 

Saccharum  officinarum.  Linn.  Syst  Yeget.  8ft.  Lam. 
Encycl.  !lot.  1.  693. — Arundo  saccharifera,  Bauh. 
PiD.  18.  Si<OAN.  Jam.  1. 108.  t  66. 

Cette  plante  croit  spontanément  en  Amérique  et  dans  les 
Iodes  orientales.  Sa  tige  lisse,  articulée»  succulente,  s'élève 
jusqu'à  neuf  ou  dix  pieds.  Ses  feuilles  sont  longues»  étroites, 
aiguës ,  planes ,  rudes ,  amplexicaules  à  leur  base  »  d'un  vert 
jaunâtre,  et  munies  d'une  côte  longitudinale. 

Les  fleurs  sont  petites,  soyeuses»  d'un  blanc  argenté» 
réunies  en  manière  de  panicule  an  sommet  de  la  tige.  Elles 
offrent  une  balle  calicinale  à  deux  valves»  trois  étamines  » 
un  ovaire,  deux  styles  et  deux  stigmates  simples. 

C'est  de  la  tige  de  cette  précieuse  gr/iminée ,  connue  sous 
le  nom  vulgaire  de  Ccam  à  iocre,  qu'on  extrait  ce  sel  si 
doux»  si  agréable»  devenu  chei  presque  toutes  les  nations 
un  objet  de  première  nécessité. 

Lorsque  les  Cannes  sont  mûres,  on  les  coupe  et  on  les 
écrase  en  les  pressant  entre  deux  cylindres  de  bois  qui  tour- 
nent en  sens  contraire.  Le  suc  qui  4X)ule  par  cette  forte  ex* 
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puttsioD^  est  reça  daos  un  léserroir  et  mis  ensinte  dans  des 
ehaadièies  oà  on  le  fait  bouillir  en  y  ajoutant  de  la  eham 

ou  une  forte  lessive  de  cendre.  On  écume  soigneusement  la 
liqpeur,  et  lorsqu'elle  est  rapprochée  en  consistance  de  sirop, 
on  la  verse  daos  de»  moules  de  terre  en  forme  d'entonnoir, 
où  par  le  refroidîssemeiit  et  le  repos  elle  se  cristallise.  On 
rédait  ensaite  le  sncre  en  pondre  pour  en  faire  des  casso- 
nades qu'on  expédie  en  Europe. 

Dans  nos  raffineries  on  fait  dissoudre  ces  cassonades  dans 
de  l'eau  chaiig[ée  dediaux»  et  on  y  fljonte  dn  sang  de  bœof 
pour  aider  la  clarification.  Lorsque  la  liqueur  est  parvenue 
an  degré  de  cuisson  convenable  pour  pouvoir  cristalliser,  on 
la  verse  dans  des  moules  qui  ont  la  forme  d'uu  cône  ;  puis 
on  purifie  le  sucre  en  recouvrant  la  partie  supérieure  du 
c6ne,  d'une  couche  d'aiigiie  détrempée  avec  de  l'eau.  La  pur- 
leté,  la  blancheur  et  le  brillant  dn  sucre  sont  en  raison  de 
Févaporation  et  de  la  cristallisation  plus  ou  moins  souvent 
répétées. 

Les  anciens  ont  connu  te  sncre  de  Canne ,  on  une  sub- 
stance analogue  au  sucre  produite  par  des  roseaux  de  l'Inde» 
Théopliraste ,  Varron,  Strabon  ,  Lucain ,  Sénèque,  Pline, 
Dioscoride»  Galien  ^  Paul  d'Ëgiue,  en  ont  finit  mention. 

Quique  bibuni  ienera  duiees  mb  anmdint  suee&s^ 

(LvGAii.  Phars.  lib.  m.) 

Pline  et  Galien  disent  qu  oo  l'apportait  de  i  Arabie  heu- 
reuse et  des  Indes.  U  paraît  au  reste  que  cette  espèce  de 
sucre  n'était  guère  CTployé  qu'à  tibe  de  médicanient. 

On  obtient  du  sucre  d'un  grand  nombre  d'autres  végétaux. 

Au  Canada  et  daqs  la  Virginie  on  eu  extrait  de  1  érable ,  et 
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daasrhdedHbtmlMMi.  Ijtmilîke  mierfeettégikaMnt  ré- 
pandue dans  le  maïs  »  dans  la  châtaigne ,  dans  le  ratsîn ,  dans 

le  navet,  la  carotte,  le  panais,  le  boulean,la  betterave,  etc. 
Cette  dernière  racine  surtout  éoBoe  un  sucre  abondaat^i 
œleeàdeettnfiB  anphBbeiaiiimd'AiDériqiie.Cestdoiui 
VEiBoiçmt  pendant  nos  goeires  ranitines ,  que  findiistrie  m 
fait  cette  importante  conquête.  On  trouva  d'abord  que  le 
sucre  provenant  de  la  betterave  avait  an  mauvais  goût  ;  on 
pnétendit  nème  qu'il  était  malsain  ;  mais  M.  Chaptal  prouva 
dMf  son  exoeUeiii  ouvrage»  intitulé  Gmie  tfpiifÊé$  i 
VagricàUare,  que  les  sacres  tirés  des  diverses  plantés  sont 
rigoureusement  de  la  même  nature ,  qu'ils  ne  diffèrent  en 
rien  au  même  degré  de  pureté,  et  entin  que  leur  goût,  leur 
cristallisation,  leur  coideor  et  leor  pesanteur  sont  iden-* 
tiques. 

Le  meilleur  sucre ,  fabriqué  avec  les  cassonades  les  phas 
blanches,  se  nomme  sucre  raffoié,  6uperfin  ou  royal.  La 
beauté  du  sucre  en  pains  consiste  dans  sa  blancheuTy 
jointe  à  la  petitesse  «fe  son  grain.  11  doit  être  sec>  sonore» 
dur,  un  peu  transparent,  inodore»  d*nne  saveur  douce  et 

agréable. 

Depuis  son  lotroductioD  en  Europe  le  sucre  occupe  une 
place  distinguée  parmi  les  substances  médicinales  et  alimen- 
taires. Le  médecin  y  le  pharmacien»  le  confiseur»  l'artiste 
culinaire,  le  rédament  également.  Ses  propriétés  balsamiques 
et  nutritives  résident  particulièrement  dans  une  espèce  de 
gomme  ou  mucilage  sucré.  Il  offre  surtout  aux  vieillards  et 
aux  personnes  délicates  une  nourriture  excellente  et  très 
bcîle  à  digérer.  Noos  avons  connu  une  dame  presque  ocio* 
génaire,  madame  la  marquise  d'ilellenvilliers,  qui  ne  vivait 
que  de  sucre  et  de  pain  depuis  plusieurs  années.  Ce  régime 
ne  lavait  nullement  affaiblie,  il  l'avait  au  contraire  délivrée 
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tf  me  Mcte  ée  spanne  de  la  région  préqordnie  ^  parfois  hd 
toit  la  tespiiatioii. 

Milman  et  Willis  ont  considéré  le  sucre  comme  cause  du 
scorbut,  mats  leurs  assertions  ne  reposent  sur  aucun  raison- 
nement solide;  elles  sont  d'ailleurs  comliattues  non  seole- 
mest  par  lea  expérienoea  de  Priagla»  nais  eneore  par  le 
témoignage  du  capitaine  Cook,  qui  a  employé  le  snere  comme 
un  puissant  antiscorbutique  pendant  ses  longues  navigations. 

Gomme  médicament  le  sucre  présente  de  grands  avan- 
tages relativement  an  affeetimis  de  Torgane  pulmonaire. 
Son  usage  ftvorise  l'eipectoration  dans  les  rhumes ,  dans  les 
eatarriies  ehroniques ,  et  calme  quelquefois  la  toux,  lorsque 
les  remèdes  réputés  les  plus  eflicaces  n  ont  aucun  succès. 
C'est  avec  le  sucre  qu'on  édolcore  les  boissons,  les  tisanes» 
et  autres  préparations  dont  se  eorapose  le  régime  diététifue. 
(Test  avec  le  sucre  qu'on  dit  les  sirops,  les  taUeifes,  les 
pastilles,  les  conserves,  les  pâtes  gommées,  etc.  C'est  le 
sucre  réuni  à  la  gomme  qui  a  fait  la  fortune  de  toutes  ces 
pâtes  pectorales  qu'on  offre  depuis  plusieurs  années  à  tous 
les  enrhumés  de  Paris  ou  de  la  provinee.  Mais  comme  on 
ajoute  assez  souvent  de  l'opium  à  ces  pAtes,  on  peut  fnt 

bien  les  remplacer  par  un  peu  de  gomriK'  vX  un  peu  do  sucre 
candi  qu'on  laisse  fondre  dans  la  bouche,  et  qu  ou  renouvelle 
de  temps  en  temps. 

L'eau  sucrée  est  un  excellent  diurétique  pour  lesenfans,, 
pour  les  vieillards ,  pour  les  femmes  nerveuses ,  enOn  pour 
toutes  les  personnes  délicates  qui  urinent  avec  difficulté»  et 
qui  ont  une  sorte  de  répugnance  pour  les  remèdes  phaima- 
oeutique».  Il  est  quelquefois  utile  de  Taromatiser  avec  quel- 
ques gouttes  d'eau  de  tleur  d  orange.  Cette  espèce  de  julep 
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instantané  calme  également  la  toui^  les  tranchées  et  autces 
irritations  intérieures. 

Maoqpiait  rapporte  qu'an  médecio  de  Pari»  se  mit  au  ré-^ 
gime  da  suete  el  de  Teau  pour  toute  nourriture,  pendant 
dix-huit  mois,  et  parvint  ai[isi  à  se  guérir  d'une  hjdropisie 
qui  lui  était  survenue  à  la  suite  d'un  goût  trop  décidé  pour 
le  vin.  11  mangea  de  suite  plusieurs  tonnes  de  sucre  non  raf-v 
qui  ne  pioduisîient  chei  loi  d  antre  eSBt  que  de  b 
puiiger  donoement. 

On  a  accusé  le  sucre  de  favoriser  la  consomption ,  de  nuire 
aux  mélancoliques ,  aux  hilieux,  aux fenuoes  hystériques,  etc.. 
S'ils  eu  usent  modérément ,  nous  eroyons  que  ce  reproche 
n*est  point  fondé.  Cependant  nous  avouerons  que  lea  vaih 
stances  d'une  nature  douce  et  sucrée  conviennent  moins  aux 
tempéramens  bilieux  ou  atrabilaires  que  les  substances  aci- 
dulés et  rafraîchissantes.  Les  anciens  médecins  disaient  sou-^ 
vent  :  DiMa  faciiè  biletema;  Horace  a  dit  aussi  (iib.  u« 
Stt.  3.)  JDblcwMÎhôîIsmverleitf,  lesalîm 
geront  en  bile.  Rien  ne  prouve  cette  espèce  de  transmuta- 
tion, mais  toutes  les  boissons,  tous  les  alimens  d'une  nature 
douce  y  répugnent  presque  toujours  aux  personnes  affectéea 
de  quelque  maladie  bilieuse. 

Mais  quittons  l'officine  du  pharmacien  où  le  sucre  corrige 
ramertume  des  drogues ,  et  jetons  un  coup  d'œil  sur  ses 
usages  multipliés  dans  l'économie  domestique,  la  cnbine, 
VolBoe,  etc.  Sans  sucre  point  de  confitures,  de  gelées,  de 
conserves,  de  crèmes,  de  ratafias,  de  liqueurs  fines,  de 
glaces,  et  mille  autres  compositions  qui  font  le  charme  de  la 
vie  positive.  Sans  sucre  point  de  bon  vin;  si  U  iiature  le 
refuse,  il  £iut  que  l'art  y  supplée  dans  des  proportions  oon-> 
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venables.  Ëh  !  qae  deviendrait  Je  petit  tour  sans  sacre?  Que 
setaieot  nos  desserts  sans  cet  agréable  condimeiit? 

.  Ao  leooanda  dessert  a]»peles  tous  les  arts, 
Sortoiit  celai  qui  brille  au  quartier  des  Lombards; 
Là  vous  poarres  trouver,  au  gré  de  vos  caprices , 
Des  sucres  arrangés  en  galans  édifices  ; 
Des  cbâteauz  de  bonbons,  des  pakis  de  biscoits  ; 
Le  Louvre ,  Bagatelle  et  Versailles  confits. 

(  Berchoux.) 

Et  le  cliié  de  I  bomme  fnaod  î  et  le  café  des  daines  !  et  le 
thé  de  la  veillée  I  comment  savourer  sans  sucre  ces  infusions 
mtellectaelies?  Et  Teau  sacrée ,  ce  complément  de  la  diges- 
tion pour  les  estomacs  délicats ,  et  même  pour  le  parasite 
qui  s'est  un  peu  oublié  à  table  I  Si  Teau  sucrée  n'existait 
pas  il  faudrait  l'inventer.  L'eau  sucrée  est  le  refuge,  le  repos 
obligé  de  l'académicien ,  et  de  Torateur  politique  qni  per- 
dent la  mémoire  on  dont  la  verve  s'épnise.  L'eau  sucfée  est 
partout,  a  dit  un  plaisant  gastronome;  elle  est  aux  quatre 
sections  de  l'Institut,  à  l'Athénée,  aux  sociétés  d'agricul- 
ture ,  dans  toutes  les  séances  un  peu  littéraires,  où  il  y  a  un 
président  et  un  auditeur;  elle  est  dans  une  lecture  d'amis. 
Il  aurait  pu  ajouter  :  elle  est  aussi  dans  nos  Chambres,  et 
grâce  à  trois  ou  quatre  verres  d'eau  sucrée,  un  orateur  di- 
sert a  pli  faire  entendre,  pendant  quatre  heures,  sa  petite 
voix  criarde,  et  parier  à  la  fois  sur  nos  finances  et  sur  la 
guerre  d'Espagne. 

Le  sucre  donne  une  espèce  d'eau-de-vie  appelée  rtoi»  ou 

tafia.  C'est  une  liqueur  stimulante  d'une  sa\eiir  empyreu- 
matique,  parce  qu'elle  tient  un  peu  d'huile  en  dissolution. 
Les  amateurs  Tantent  particuliéâfement  le  rhum  de  la  Ja- 
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maïqiie.  Le  rhum  piis  en  petite  quantité  ranime  le  ton  de 
l'estimiac»  développe  ses  &CQl(és  d^^eslifes»  mais  son  usage 
habituel  est  nuisible,  surtout  aux  lempéramens  sanguins , 

aux  personnes  échauffées ,  irritables,  aux  hémorrhoi- 
daires,  etc. 

Le  punch  est  une  boisson  spiritueuse  que  ies  Anglais 
nous  ont  fait  connaître,  et  qu'on  prépare  ordinairement  avee 
le  thé,  le  rhum ,  le  suc  de  citron  et  le  sucre.  H  a  eu  une 

grande  vogue  dans  nos  salons,  vers  la  ûn  du  dernier  siècle, 
et  pendant  les  premières  années  de  l'Empire.  Nos  officiers  le 
'  buvaient  à  pleins  verres  en  partant  pour  Tannée.  Lorsqu'il 
est  convenablement  délayé,  il  réveille  l'appareil  gastrique, 
et  lui  imprime  une  sorte  d^adivité  qui  se  communique  peu 
à  peu  à  tous  les  autres  organes.  Mais  si  IVm  abuse  de  cette 
liqueur,  elle  irrite  les  membranes  digestives,  les  dispose  aux 
inflammations  chroniques  :  elle  attaque  en  même  temps  le 
système  cérébral ,  pervertit  la  sensibilité  nerveuse,  cause  des 
vertiges,  Tivriesse  et  une  sorte  de  stupeur. 

Au  retour  de  la  chasse  ou  de  la  pèche,  si  Ton  est  pris 
dune  tbrte  courbature  et  d'un  frisson,  on  pourra  sans  crainte 
prendre  un  punch  léger;  c'est  un  des  remèdes  les  plus  agréa- 
bles et  les  plus  efficaces  pour  rétablir  la  tfanspiration.  Voici 
la  formule  que  j'ai  adoptée  pour  moi-même ,  lorsque  j'arrive 
fatigué  ei  frissonnant  après  une  herborisation  pénible. 

PuMh  sudorilique. 

Vous  faites  infuser  une  pincée  de  thé  vert ,  et  une  pincée 
de  thé  pékao,  dans  une  livre  d'eau  bouillante.  Vous  versez 
voire  infusion  dans  un  bol,  et  vous  y  mêlez  deux  ou  trob 
cuillerées  de  rhum  de  bonne  qualité,  le  jus  d'un  citron  et  la 
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quantité  de  sucre  nécessaire.  Uo  peu  de  me  d  orauge  rendra 
votre  punch,  plus  agréable. 

Yovs  pieBei  cette  Ë^jneof  bd  peu  chaude ,  en  trois 'ou 
(pMte  tasMiy  et  vous  vom  eomto  ém  vm  Ut  bien  haamL 
n  y  a  loin  de  ce  pundt  dvm  dovcev  attiwfaflte,  m 
punch  préparé  par  Hoffmaim  le  fantastique.  Voici  l'éloge 
que  ittii  du  puuch  ce  célèbre  AUenuod  (pii  passait  sa  vie 
dum  leaeabaiets»  et  qp  esl  mort,  eonne  presque  tons  ks 
ÎTfOgnes ,  an  milieat  de  doakni»  atroces. 

«  On  parie  beaucoup  de  lexaltation  que  procure  aux  ar- 
tistes Tusage  des  boissons  fortes:  on  cite  les  poètes,  les 
ântre»,  le» musiciens,  <|iii  ne  peuvent  travailler  que  de  la 
sorts.  Je  ne  la  crois  pw  :  mais  il  est  eertaiD  q«e  dans  lliea- 
ronse  disposkion,  je  dir»  presque  dam  la  eenjomsIioB  diviiie 
iA  l esprit  passe  de  la  conception  à  1;î  fvroduction,  une  bois- 
son généreuse  excite  l'accélération  des  idées.  —  Ce  n'est  pas 
que  l'on  eoDQoive  des  pensées  pUis  si^lines ,  mais  je  suis 
tenté  de  comparer  cet  état  à  mie  rone  de  moulin  qa'oM  rh- 
vièra  gonflée  fiuft  eoiilet  plu»  vite  ;  amsi  tes  flots  de  vm  poo»- 
sent  avec  plus  de  violence  nos  rouages  intérieurs.  C'est  là 
ce  que  j  éprouve  moi-même  eu  ce  moment  où  le  cristal  de 
mon  verre,  tronUé  par  une  épaisse  Tapeur,  me  montre  un 
ami  mystérieux  qui  change  partout  de  nom,  être  inconnu, 
génie  céleste  qui  ne  se  fait  sentir  que  par  ses  bienfaits  !  Je 
veux  parler  de  cette  liqueur  qu  on  obtient  en  versant  de 
l'arack  ou  du  rhum  sur  un  lit  de  sucre,  et  en  aUnmant  le 
gae  aleoholîqoe     s'en  échoppe. 

«  La  préparation  et  la  jonissance  modérée  de  cette  Hqi 
me  causent  une  béatitude  extrême.  Qujind  la  ilamme  bleue 
monte  en  pétillant,  je  crois  voir  de  légères  salamandres  s  a- 
battre  en  siÛlaot  sur  ma  coupe  et  venir  combattre  les  esprits 
de  la  terre  que  renfenne  le  sucre.  Geoi-ci  soutiennent  bra** 
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vemenl  h  tolte  :  ils  feudioîent  leurs  eimcfiits  de  km  petite 

jets  de  ilammes  jaunes  qui  traversent,  en  sciiitillant,  la  va- 
peur bleuâtre  ;  mais  la  puissance  de  leurs  adversaires  i  em- 
porte; Us  tombent  et  se  décomposeot  en  gémissant.  D  antres 
Tapems  tonmoienl  dtns  -la  âunée  en  décrirant  des  cercles 
eonlenr  d'opale;  ce  senties  esprits  aquatiques  qui  se  déga- 
gent et  se  perdent  dans  les  airs,  tandis  que  les  salamandres, 
consumées  par  leur  propre  feu,  s'épuisent  et  s'éteignent  len- 
tement; elles  expirent  à  leur  tour,  et  des  esprits  nouveaur 
nés  s'élèvent  baidiment  de  ces  décombra,  fœtns  infemes, 
créés  en  périssant,  et  qui  ont  d^à  la  chaleur  de  la  salamandfe 
et  la  légèreté  du  gnome.  —  Si  donc  il  était  vrai  qu'on  pût 
arroser  le  terrain  de  1  imagination  (ce  que  je  crois  feroiemeuty 
puisque  boire  accélère  non  seulement  les  idées,  mais  leor 
donne  une  certaine  fratcheorqm  allège  le  travail  de  la  féooiH 
dation),  je  conseillerais  qu'on  se  versât  du  vin  de  France  on 
du  Rhin  pour  écrire  la  musique  sacrée  :  pour  un  opéra  séria, 
le  meilleur  vm  de  Bourgogne  ;  dn  vin  de  Champagne  pour 
nne  pièce  oomique;  mais  pour  une  création  terrible  et 
tendre,  comme  Don  Joan ,  je  proposerais  un  verre  de  cette 
liqueur  magique  où  se  combattent  les  gnomes  et  les  sala- 
mandres. )»  (Hoflmann,  FaiUmies  à  la  nuuùère  de  CaUot») 

En  alors  que  le  dioléra  ravageait  la  capitale  et  les 
villages  voisins,  le  punch  passait  pour  nn  des  meyiears  re- 
mèdes contre  cette  cruelle  maladie  ;  mais  chose  singulière  l 
dans  le'^mème  hôpital  deux  médecins  suivaient  une  méthode 
tout-à-fait  opposée  :  l'un  donnait  du  punch  à  tous  ses  ma- 
lades, l'autre  les  saignait,  et  leur  fiiisait  prendre  de  l'eau  de 
mauve.  Ges]méthod^  exclusives  sont  l'opprobre  de  l'art,  et 
doivent  nécessairement  faire  beaucoup  de  victimes.  Pendant 
la  période  active  du  choléra ,  le  punch  convient  rarement , 
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'mais  lonqu*upe  débilité  spéciale  se  prononce»  c*est  ane  bois- 
son stimulante  qui  plaît  aux  malades,  les  ranime,  n^iioiUe 
leurs  forces,  et  provoque  en  même  temps  une  douce  moi- 
teur. 

L'usage  da  punch»  de  l'eau-de^vie  brûlée»  da  vin  eband 
sucré,  et  autres  liqueurs  spirituenses ,  est  une  méthode 

populaire  qu'on  emploie  dans  presque  tous  les  pnys.  au 
commencement  des  rhumes  et  des  catarrhes.  Sous  une  tem- 
pérature humide»  froide  et  brumeuse»  le  punch  &it  quel- 
quefois avorter  un  rhume  naissant;  mais  si  les  membranes 
pulmonaires  sont  d^  très  irritées ,  ce  remède  héroïque  les 
enflamme,  et  au  lieu  d'un  simple  rhume ,  on  a  une  pleurésie 
ou  uuepéripueumonie.  Cette  méthode  vulgaire  doit  être  sage- 
ment  restreinte  :  malgré  les  succès  qu'elle  a  procurés  au 
professeur  Laennee»  die  ne  saurait  nous  rassurer»  et  nous 
conseillons  aux  jeunes  médecins  ou  à  ceux  qui  se  mêlent  de 
médecine  domestique  d  y  avoir  rarement  recours. 

«c  Le  punch  et  autres  boissons  spirituenses ,  dit  Laennee» 
agissent  d'une  manière  toutrà-fait  héroïque  dans  un  grand 
nombre  de  cas.  On  voit  souvent  un  rhume  qui  paraissait 
devoir  être  fort  intense,  arrêté  ainsi  tout  à  coup  dans  l'espace 
dune  seule  nuit.  La  crainte  de  changer  le  rhume  en  péri- 
pneumonie  est  sans  doute  ce  qui  empêche  les  praticiens  de 
fiiire  un  usage  habituel  de  cette  méthode.  Xavoue  que  j'ai  en 
moi-ffièroe  autrefois  cette  crainte  ;  mais  je  n'ai  rien  vu  qui 
puisMî  la  justifier,  et,  en  conséquence,  j'emploie  aujourd'hui 
les  spiritueux  toutes  les  fois  qu'il  n  existe  pas  de  contre-indi- 
cations évidentes»  comme  serait  une  inflammation  bien  mar- 
quée de  Testomac  ou  des  intestins ,  une  constitution  éminem- 
ment sanguine  ou  trop  irritable  par  les  boissons  alcoholiques , 
ou  une  atfection  catarrhale  assez  violente  pour  faire  craindre 
qu'elles  n'amènent  la  péripneumouie  oti  le  croup. 
IV.  14 
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«  Je  &is  prendre  communéroent  aa  lanliidey  au  moment  o& 
il  9e  couche  »  une  once  on  une  onoe  et  demie  de  rhum  ou  de 

bonne  eau-de-vie  étendue  dans  le  double  d'une  infasioii  très 
chaude  de  violette  édulcorée  avec  suttisante  quantité  de  sirop 
de  guimauve.  Ladministration  de  ce  médicament  est  ordi- 
nairement suivie  »  vers  le  matin,  d'une  sueur  assez  abon- 
dante ;  mais  souvent  le  rhume  est  guéri  dès  le  premier  jour 
sans  que  la  sueur  ait  lieu.  S'il  ne  l'est  pas  entièrement,  on 
continue  plusieurs  jours  de  suite. 

tt  C'est  surtout  au  début  des  rhumes  que  cette  méthode 
est  héroïque  ;  elle  est  beaucoup  moins  efficace  dès  que  fex- 
pectoration  grasse  a  commencé.  »  (Traité  de  l  AuscuUaùott 
médiate,  tom.     pag.  152.) 

Nous  avons  été  trop  souyent  témoin  des  mauvais  eiels  pio-^ 
duits  par  l'eau-de-vie  brûlée  et  le  punch  pour  ne  pas  nous 

élever  ici  contre  ces  remèdes  de  f)ostillon  ou  de  biacoii[Her. 
Nous  croyons  qu'il  faut  en  restreindre  i  usage  à  la  simple 
courbature,  encore  faut-il  les  étendre  suffisamment  dans  une 
infusion  de  fleurs  detilleul  ou  de  feuillesd'oranger.  Lorsqu'on 
n'a  point  de  punch,  le  vin  bien  chaud  et  bien  sucré  le  rem- 
place parfaitement  ;  mais  il  ne  faut  pas  y  délayer  de  jaunes 
d  œufs,  à  la  manière  des  Allemands  et  des  Anglais.  Au  reste, 
lorsqu'on  n'est  point  malade ,  mais  seulement  fatigué,  et  eu 
même  temps  pressé  par  la  ftim,  rien  ne  restaure  davantage 
que  ce  mélange  tudesque. 

Le  rhum,  mêlé  avec  le  sucre  et  le  jus  de  citron,  est  un 
puissant  antiscorbutique  dans  ks  pays  humides  et  maréca- 
geux. Les  vaisseaux  destinés  aux  voyages  maritimes  de  long 
cours  devraient  être  suffisamment  approvisionnés  de  rhum , 
d'eau-de-vie ,  de  citrons  et  de  sucre,  choses  de  première  né- 
cessité pour  l'hygiène  navale. 
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Les  cbariataoB  de  tous  ki  pajs  piiéiNirènt  avee  le  tafia  et  le 
gayac  on  le  sassafras  des  élixîrs  antigoutteax  qui  ne  gaéris- 

sent  point  la  eroutte ,  mais  qui  font  quelquèfois  leur  fortune. 
Ces  remèdes  aicoholiques  amusent  les  goutteux  un  peu  usés, 
et  en  même  temps  amateurs  de  liqueurs  fortes.  Leur  vigueur 
<  semble  d'abord  se  ranimer^  leur  appétit  augmente,  et  si  la 
goutte  leur  fait  ^c^pendant  quelques  mois»  ils  crient  an 
miracle ,  et  s'abreuvent  journcHcmciU  d  élixir.  Ënfin  la  goutte 
quitte  son  siège  ordinaire,  et  se  porte  vers  les  organes  irrités 
par  le  tafia.  Les  orteils  ne  sont  ni  douloureux  ni  enflés»  mais* 
mi  devient  nstbmatique  »  on  étouffe  an  moindre  mouvement, 
H  on  trat^S^nne  vie  languissante.  ,   ^^^  > 

Nous  avons  vu  dernièrement  un  vieux  goutteux,  excellent 
bonwie  d'ailleurs,  mais  partisan  outré  de  tous  ces  élixiis, 
éprouver  des  spasmes,  des  étonffemens,  des  faiblesses  qoi 
allaient  jasqu  à  la  syncope.  Peu  confiant  dans  les  médecins,  il 
a  pourtant  voulu  connaître  notre  opinion  sur  son  état,  ce  Ne 
pensons  plus  à  la  goutte ,  m'a-t-il  dit ,  il  y  a  long-temps  que 
jen  suis  gnéri,  grôce  à  mon  élixir  :  c'est  un  asthme  que  j'ai 
maintenant,  il  me  faudrait  donc  un  élixir  antiiuihmaiiqae, — 
Monsieur,  vous  avez  voulu  chasser  videmment  votre  goutte, 
elle  a  abaiidoiiné  vos  pieds  et  s  est  réfugiée  dans  votre  poi- 
trine. Ainsi  vous  avez  un  asthme  d'une  nature  goutteuse, 
et  voos  n  en  serez  entièrement  délivré  que  lorsque  la  goutte 
aura  repris  son  siège  ordinaire.  Cessez  votre  remède  de  char- 
latan ,  irritez  vos  pieds  avec  des  cataplasmes  de  moutarde ,  et 
prenez  seulement  tous  les  iiiatins  deux  ou  trois  petites  tasses 
d'infusion  sucrée  de  chamxdrys.  —  £h  quoi  i  il  faut  donc 
^e  je  redevienne  goutteux,  et  que  je  sois  doué  deux  fois  par 
«D  dans  mon  lit  pendant  cinq  ou  six  semaines  t  —  Si  vous  *■ 
aimez  la  vie,  vous  ne  pouvez  vivre  qu'à  cette  condition.  D  ail- 
leurs, pouvez-vous  comparer  quelques  douleurs  passagères  à 
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votre  état  actuel?  )»  Je  parvins  à  etmerûreêgMUux  mMrd. 
Les  topiques  de  montarde»  lenoovelës  trois  ou  quatre  fois^ 

firent  cesser  les  étoufl'emens,  les  pieds  redevinrent  doulou- 
reux, et  le  malade  eut  une  légère  attaque  de  goutte,  a  \  ous 
voilà,  lui  dis-je,  maintenant  réconcilié  avec  la  goutte:  ue  la 
iurnsquei  point»  tiaitez-la  avec  douceur,  elle  vous  saura  gré 
de  votre  patience,  et  elle  vous  conserH^ra  encore  long-temps 
à  votre  famille  et  à  vos  amis.  »  Pourquoi  ne  dirais-je  pas  le 

.nom  de  cet  aimable  vieillard?  C'est  M.  Geyler»  ancien  ban- 

^quier  de  Paris. 

Les  grands  artistes  vous  diront  comment  on  fiût  les  gelées, 
les  glaces ,  les  sorbets  au  rhum;  il  faut  les  consister.  Moi,  je 
ne  vous  ferai  qu'une  simple  observation  ,  la  voici  :  Toutes 
ces  friandises  délassent  Testomac»  le  raniment,  le  tonitient 
pendant  les  grandes  chaleurs;  mais  quelquefois  aussi  elles  le 
bouleversent,  si  vous  les  lui  donnez  lorsqu'il  a  déjà  com- 
mencé le  travail  de  la  digestion.  Lart  de  bien  vivre  est  fondé 
sur  l'hygiène,  il  a  ses  r^leset  ses  lois  quon  ne  viole  jamais 
impunément. 

HOUQUE,  HOLEVS. 

Glume  à  deux  valves  persistantes  ;  valve  extérieure  munie 
d'une  arête.  Fleurs  mâles  mêlées  parmi  les  hermaphrodites^ 
et  plus  petites.  Fleurs  disposées  en  épis  panicuiés. 
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HOLQUE  SORGHO.      HOLCUS  SORGHUM. 

Holcus  sorghurn,  L\m.  Encycl.  Bot.  3.  l40. — Sorghum 
vulgare.  Desf.  Cat.  Ed.  3.14.  Arduin.  Acad.  Patav.  1. 
1 4.  f.  1.  —  Melica  lialorum.  Lob.  Icon.  41, 

Cette  belle  graminée  a  des  tiges  épaisses,  pleines  do  moelle, 
articulées,  feuiiiées»  hautes  de  sept  à  neuf  pieds.  Les  ieuilies 
soDt  altmieSt  longues  de  trois  pieds,  laiges  d'environ  deax 
pouces,  pointues,  glabres,  excepté  à  Fonverture  de  leur 
gaîne,  vertes  à  leurs  deux  faces,  traversées  dans  leur  lon- 
gueur par  une  grosse  nervure  blanche. 

La  panicule  est  terminale,  droite,  ovoïde,  longue  de  cinq 
ou  six  pouces;  ses  ramifications  principales  sont  verticillées 
par  ét  ires  sur  un  axe  anguleux  et  légèrement  velu.  Les 
sernences  sont  blanches ,  jaunâtres  ou  noirâtres ,  suivant  les 
variétés.  ^ 

Cette  plante ,  originaire  de  l'Inde ,  est  cultivée  en  Turquie , 
en  Égypte,  en  Italie,  en  Espagne ,  pour  la  nourriture  de 
rhomme  et  des  animaux.  On  la  connaît  sous  les  noms  de 
Sorgho,  gros  Millet  d'Italie,  Millet  d'Afrique,  etc.  Elle  craint 
singulièrement  le  froid,  et  elle  exige  une  chaleur  soutenue 
pour  la  maturité  de  ses  graines  ;  sa  culture  en  grand  ne  peut 
gnè»  réDssir  qne  dans  les  dépariemens  méridioaaQX.  Les 

Arabes  en  font  trois  récoUe^  [)ar  année. 

La  semence  du  Sorgho  lourmt  une  substance  alimentaire 
presque  aussi  abondante  que  le  mais.  On  la  réduit  en  farine 
et  on  la  mai^  en  bouillie,  on  en  fait  aussi  une  espèce  de 
gruau  d'un  excellent  goût.  Elle  engraisse  parfaitement  la 
>uluille  et  la  rernl  très  délicate.  Les  bestiaux  mangent  avec 
avidité  les  feuUies  de  la  plante  comme  celles  du  mais. 
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Od  caldTe  aussi  le  Soigfao  saeié  (Hclau  taediaratas, 

Linn.  ).  Cette  espèce  fournit  une  matière  saccharine  assez 
abondante.  On  fait  avec  la  farine  de  ses  graines  de  la  polenta , 
des  gaudes  et  du  pain. 

Od  letiie  de  cette  eqiècade  Sorgho  iw  sirop  qoi  est  aiisn 
agréaUe,  aussi  savoafeux  que  celai  du  sucre  de  canne,  et 
qui  le  remplace  parfaitement  pour  la  composition  des  sorbets» 
des  ratafias  et  autres  liqueurs  de  table. 

Arduini  a  (^<]:r)Iement  retiré  du  sucre  da  Hokus  cafer.  Ea 
Afrique,  le  Soigho  à  épi  {Hokus  ipfoaew»  Linn.  )  est  l'aln 
oient  du  peuple.  Quelques  autres  espèces ,  el  particulière- 
ment le  Bum  y  Holcuê  duira  de  Forskabi ,  servent  d  aliment 
aux  Égyptiens. 

ANDROPOGON,  ANDROPOGON. 

Épillets  uniilores,  les  uns  mâles,  pédicellés ,  sans  arêtes, 
les  autres  hermaphrodites,  sessiles,  munis  dune  longue 
arête  qui  part  du  sommet  de  k  halle;  glume  hérissée  de 
poils  à  rextéfiear. 

ANDROPOGOiN  NARD. 
ANDROFOGON  NARDUS. 

Andropogon  nardus*  Lnm.  Spee.  1482.  Lam.  FncycL 
Bot.  1. 374. —  Calamus  odorcUus  MatthiolU  C.  Bauh. 
Pin.  17. 

Sa  racmc  odorante  et  fibreuse  pousse  des  tiges  articulées , 
moelleuses,  feuillées,  semblables  à  celles  des  roseaux,  et 
d'une  grande  hauteur.  Les  feuilles  sont  fort  longues  y  lisses. 
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larges  d'environ  un  pouce;  les  fleurs  nombreuses,  dun  vert 
pâle,  et  disposées  en  panicule  au  sommet  des  tiges. 

Cette  plante  croît  dans  Flnde,  aux  environs  de  la  ville  de 
Colombo,  dans  Ftle  de  Ceylan ,  à  Java  et  dans ks  Hoinqaes. 
Elle  porte  le  nom  de  Nard  indien. 

Sa  racine  est  un  aromate  assez  agréable  dont  les  habitans 
de  Java  se  servent  pour  assaisonner  la  viande  et  le  poisson. 
Elle  contient  un  principe  gommo-résinenz  et  m  pea  d'hnile 
volatile.  Fort  estimé  jadis  pour  sa  vertu  stomachique  et  em- 
niénagogue ,  le  Nard  indien  figure  à  peine  aujourd'hui  dans 
nos  dispensaires.  Nos  plantes  aromati(]ues  indigènes,  telles 
que  la  Valériane»  l'Ai^éliqne»  etc. ,  peuvent,  au  teste»  le 
remplacer  avantageusement;  elles  sont  aussi  actives  et  ne 
coûtent  pas  si  cher. 

On  a  donné  à  plusieurs  plantes  le  nom  de  Nard.  Horace 
et  Tibulle  citent  le  Nard  comme  un  parfum  exquis.  Que  le 
Nard  le  plus  pur  découle  de  son  front 

IlUus  puro  disUUent  Umpora  Nardo. 

(  ÏIBUL.  £leQ.  Ikb.  H.  ) 

Les  anciens  en  préparaient  des  collyres ,  des  essences ,  des 
onguens  précieux.  C'était  pour  eux  un  stimulant  spécial ,  un 
remède  aphrodisiaque.  Romains  recevaient  leur  Nard 
par  de  longs  détours,  ce  qui  le  rendait  eitrèmement  cher. 
Les  Indiens  le  vendaient  aux  Persans,  qui  le  vendaient  aux 
Syriens ,  de  qui  le  tenaient  les  liomaïus.  Au  reste ,  c'est  de 
toute  antiquiléqu'on  a  estimé  leNard.Les femmes  de  l'Orient 
en  disaient  un  grand  usage.  Le  Nard  dont  j'étais  parfumée» 
dit  l'épouse  dans  le  Cantique  des  Cantiques,  répandait  une 
odeur  exquise. 
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ANDROPOGON  OjDÛRÂJ>IT. 

ANDROPOGON  SCHOENANTHUS. 

Andropogon  schœnanthus.  Linn.  Spec.  Lam- 
ËaeycL  Bot.  l.  375.  Vbiit.  HorL  Cels*  1 89.  —  Schœ^ 
nanthum  amboinicum.  Rumph.  Amb.  b.,  181.  t  72. 
f.  2.  —  Juneus  odorants,  aromaticus,  C.  Bauh. 
Pin.  11. 

Ses  racines  petites,  blanchâtres,  lîgneases,  garnies  de 
fibres  capillaires,  poQssent des fenîUes  graminées,  disposées 

en  faisceau,  longues,  étroites,  glabres,  uo  peu  rudes  sur 
Jes  bords. 

Du  milien  des  feuilles  naissent  quelques  tiges  cy lindn-  ' 
ques,  articulées,  pleines  de  modie,  rougeàtres  à  lenrs 

nœuds,  hautes  d'environ  un  pied  :  elles  portent  des  icuilles 
alternes,  engainantes,  semblables  à  celles  de  la  racine, 
mais  plus  courtes.  Chaque  tige  se  termine  par  une  panicule 
formée  de  petits  épis  géminés,  longs  de  cinq  à  sii  lignes, 
velns,  et  munis  de  barbes.  Les  fleurs  sont  sessiles,  placées 
alternativennent  et  fort  près  les  unes  des  autres  le  long  d'un 
petit  axe  commun  :  elles  ont  des  poils  blancs  à  leur  base. 

Cette  plante  croit  naturellement  dans  les  tenains  sablon- 
neux de  rinde  et  de  TArabie,  Toutes  ses  parties  se  font  re- 
marquer par  une  odeur  pénétrante,  aromatique;  par  une 
saveur  Acre,  un  peu  amère.  C'est  le  Vétiver  des  Indes  rc- 
nonuné  pour  ses  propriétés  stomachiques  et  cordiales.  11  conr 
tient  une  substance  résineuse  analogue  à  la  myrrhe. 
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ORGE.  HORDEUM. 

» 

Fleurs  polygames*  Axe  de  l'épi  denté  ;  épîHets  ternés  sur  . 
chacpe  dent  de  Taxe,  les  latéraux  souvent  mAIes  et  pédî- 

ccllés ,  celui  du  milieu  hermaphrodite  et  sessile  ;  glume  uni- 
flore  ,  à  deux  valves  simulant  un  involucre. 

ORGE  ORDINAIRE.  HOÊiDàUM  FUIGJIIŒ. 

.  Hordcum  valgare,  Linn.  Spec.  125.  Lam.  Encycl.  Bot. 
4.  602.  DC.  Fl.  Fr.  1680.  HpST.  Gfam.  3.  t  34.— 
Hordeum,  Blagkw.  Herb«  t.  423. 

Sa  tige  droite,  lisse,  articulée»  haute  de  deux  ou  trois 
pieds ,  se  garnit  de  feuilles  alternes ,  longues,  étroites,  aigiœs, 
engaînées  à  leur  base  et  dnn  vert  clair.  Les  fleurs  forment 

un  épi  terminal  d'environ  trois  pouces,  à  barbes  fort  lon- 
gues, h  épilîets  sessiies  et  ventrus  :  elles  sont  vordàtres, 
^toutes  hermaphrodites»  et  disposées  sur  six  rangs ,  mais  deux 
de  ces  rangs  sont  plus  proéminens  que  les  autres» 

Le  fruit  consiste  en  une  semence  oblor.guc ,  renflée  »  an- 
guleuse, sillonnée  d'un  côté,  pninliie  à  ses  deux  extrémités , 
et  revêtue  d'un  tégument  jaunâtre. 

Cette  plante,  qui  a  plusieurs  variétés»  est  originaire  de  la 
Tartane.  On  la  cultive  dans  toutes  les  parties  de  l'Europe ,  et 
dans  plusieurs  pays  elle  fait  la  principale  nourriture  de 
l'homme. 

L'Orge  eu  graijis ,  d'après  1  analyse  de  Prouât|  contient 
une  résine  jaune»  du  gluten,  de  k  gomme,  du  sucre»  de 
Famidon  et  de  l'hordéïne;  Cette  dernière  substance  est  une 
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poudre  ligneuse ,  jaunâtre ,  semblable  à  la  sciure  de  bois , 
insoluble  dans  l'eau.  C'est  elle  qui  reud  le  paiu  d  Orge  pail- 
leux.  Si  l'Orge»  sous  la  £6rme  de  pain,  ne  peut  sans  l'additioD 
d'aucune  autre  farine  présenter  un  aUment  agréable  à  l'œil 
et  au  palais,  ce  grain  réunît  en  revanche,  étant  traité  d'une 
autre  manière,  des  avantages  réels. 

On  appelle  Orge  moiidé  les  seiiitiices  dépouillées  en  partie 
de  leur  tégument  propre.  L'Orge  perlé  est  de  forme  sphé- 
rique,  et  entièrenient  séparé  de  sa  substance  corticale.  Oc- 
cupons-nous d'abord  des  vertus  médicinales  de  l'Orge ,  nous 

parlerons  ensuite  de  ses  propriétés  et  de  ses  usages  écono-  ^ 
miques. 

La  tisane  d'Orge  était  fort  estimée  des  anciens,  qui  l'em- 
ployaient généralement'  dans  les  prmiers  jours  des  maladies 
aiguës.  Cette  métbode  sage  est  encore  suivie  par  les  médecins 
qui  n'ont  pas  oublié  qnilippocrate  guérissait  avec  les  moyens 
les  plus  simples  les  maladies  les  plus  graves.  En  effet,  l'ex- 
.  périence  journalière  nous  apprend  que  les  inflammations 
aiguës,  les  maladies  fébriles  dont  l'invasion  brusque  est 
marquée  par  une  réaction  vitale  excessive,  oèdei^t  le  plus 
souvent  à  la  saignée  et  à  l'usage  de  l'eau  d'Orge.  Cette 
boisson  n'est  pas  moins  utile  dans  les  phlegmasies  qui  s'en)- 
paient  de  la  poitrine  et  des  organes  urinaires.  On  y  ajoute 
parfois  un  peu  de  nitrate  de  potasse ,  et  une  suffisante  quan- 
tité d'un  sirop  adoucissant,  comme  celui  de  guimauve  ou  de 
gomme  arabique. 

lhane  aààalée  de  Tiuat. 

Prenez':  Orge  mondé,  deux  onces;  eaii  de  fontaine  ou  de 
rivière,  deux  pintes;  frites  bouillir  pendant  environ  demi- 
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heure;  pasies,  et  ajoutez  à  la  colature  deux  onces  de  miel, 
el  une  once  de  vinaigie. 

Cette  tisane  est  une  excdlente  boisson  pour  tontes  les 
fièvres  inflammatoires.  La  classe  înA'gente  y  tronye  surtout 
un  remède  utile  et  peu  dispendieux.  C'est  la  tisane  qu'on 
avait  adoptée  à  la  Clinique  de  Montpellier  en  1 795 ,  au  com'. 
meucemeut  de  toutes  1^  maladies  aiguës  »  et  lorsqu'on  n'a- 
vait d'autre  but  que  de  désaltérer  le  malade.  On  ne  l'appelait 
pas  autrement  f[uc  la  tisane  de  JïssoL  En  effet  ce  sage  prati- 
cien Ta  vivement  recommandée  dans  son  Avis  au  peuple,  et 
dans  son  Traité  de  la  Fièvre  bilieuse  de  Lausanne, 

On  peut  varier  cette  boisson  de  mille  manières.  Ainsi  »  on 
la  rend  plus  agréable  en  j  mêlant  du  suc  de  citron ,  du  suc 
d'orange,  ou  de  la  gelée  de  groseilles.  Lorsqu'on  veut  la 
rendre  plus  adoucissante  et  plus  nutritive  on  y  ajoute  un 
quart  ou  un  cinquième  de  lait  et  on  la  sucre  convenablement 
C'est  la  boisson  des  pfatbisi<pie8.  Elle  soutient  leurs  forces, 
elle  tempère  la  chaleur  fébrile  qui  les  consume,  elle  calme 
le  spasme  de  l'organe  pulmonaire. 

L'eau  d'Orge  blanchie  avec  du  lait  est  le  remède  le  plus 
simple ,  le  plus  focile  et  le  plus  efficace  au  commencement 
des  rhumes ,  surtout  lorsqu'ils  sont  accompagnés  de  chaleur» 
de  soif  et  d'un  peu  de  fièvre.  C'est  mon  unique  boisson  quand 
je  suis  enrhumé. 

Tous  ces  remèdes  simples  ont  été  recommandés  par  Hip* 
pocrate,  par  Sydenham»  Van  Swieten,  De  Haën»  Sloll  et 
notre  grand  praticien ,  le  professeur  Baumes,  que  Técole  de 
Montpellier  pleure  encore.  Pytocle,  dit  llippocrate  {Epidem. 
lib.  7),  donnait  de  l'eau  à  ses  malades,  et  du  lait  .coupé 
avec  beaucoup  d'eau.  Il  les  soignait  ainsi»  non  sans  snccte. 

La  décoction  d'Oige  un  peu  épaisse  était  la  crème  d'Gige 
d'Hippocrate.  On  ne  saurait  donner  aux  convalescens ,  sur* 
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tout  à  la  suite  des  maladies  aiguës ,  une  ineiUeure  nourri- 
ture. Les  substances  animales,  les  bouillous  gros  doot  on 

nouri  il  ordinairement  les  malades  dans  la  plupart  deshApi- 
taux,  prolongent  les  accideas  morbifiqueSy  et  entretiennent 
l'estomac  dans  une  sorte  de  torpeur.  On  rend  cet  aliment 
médicamenteux  plus  agréable,  en  y  ajoutant  un  peu  de  sucre 
et  un  peu  de  jus  de  citron.  C'est  la  nourriture  la  plus  salubre 
pendant  la  convalescence  des  lièvres  iuilammatoires  et  pu- 
trides. 

Crème  d^Orge  aax  amandes. 

Vous  pilez  dans  un  mortier  de  l'Orge  mondé  bien  cuit, 
avec  une  douzaine  d  amandes  douces  et  une  amande  amère; 
vous  le  passes  à  travers  un  tamis ,  vous  j  mêlez  du  sucre,  un 
peu  de  fleur  d*oranger  et  suffisante  quantité  de  lait  ;  puis 
vous  faites  mijoter  votre  crénie  sur  un  feu  doux. 

Cette  crème  un  peu  friande  plaît  aux  malades  dilliciles , 
ou  gâtés  par  les  médecins,  comme  les  hommes  de  lettres, 
les  femmes  nerveuses ,  etc.  Nous  la  conseillons  particulière- 
ment à  la  suite  des  inflammations  chroniques  de  la  poitrine, 
et  du  tube  intcstinaL  Pour  qu'elle  passe  bien  ,  il  faut  qu'elle 
soit  d  abord  légère ,  ou  pourra  la  rendre  ensuite  plus  épaisse 
et  plus  substantielle* 

On  peut  préparer  encore  un  fort  bon  aliment  avec  le  gruau 
d'Orge,  en  le  faisant  cuire  à  petit  feu  avec  du  beurre  frais  et 
un  peu  de  sel.  On  y  mêle ,  si  l'on  veut ,  des  amandes  et  du 
sucre.  Cette  crème  convient  très  bien  aux  convalescens  et 
môme  aux  malades  que  la  fièvre  ne  soumet  point  à  une  diète 
rigoureuse. 

L'Orge  a  été  employé  très  ancieimenieiU  à  la  nourriture 
de  l'homme.  Chez  les  Athéniens  les  gladiateurs  s'en  nourris* 
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saient,  aussi  leur  avait-on  donné  le  nom  de  mangewrsdOrgef 
Hardeam,  Dans  les  jeax  célébrés  à  Eleusis ,  à  l'occasion  des 
grands  mystères  qni  avaient  lieu  tons  les  ans  en  llionnenr  de 
Cérôs  et  de  Proserpiue,  le  prix  du  vainqueur,  pour  les 
athlètes  qui  s  y  rendaient  des  différens  cantons  de  la  Grèce» 
était»  selon  Pausanias>  une  mesare  d'Orge  recueilli  dans 
une  plaine  voisine»  dont  les  habitans»  instruits  par  cette 
déesse ,  avaient  les  premiers  cultivé  cette  espèce  de  Mé. 

Les  Grecs  préparaient  'leur  polenta  avec  l'Orne.  Pline 
indique  plusieurs  procédés.  Ordinairement  on  mouillait 
rOfge;  lorsqu'il  était  sec  on  le  faisait  r6tir  et  ou  le  brisait 
'sous  la  meule. 

En  Italie,  on  réduisait  en  farine  très  fine  l'Orge  qu'on 
avait  fait  rèttr  sans  le  mouiller.  Cliez  les  Komams  on  le  dis- 
tribuait aux  soldats  qui  avaient  fui.  C'était  un  châtiment 
militaire»  sdon  Polxbe  et  Végèce*  Da  temps  de  Pline  le 
peuple  avait  même  renoncé  au  pain  d'Orge  en  usage  chez 
les  anciens,  et  il  n'y  avait  auère  que  les  bestiaux  qu'on 
nourrissait  de  ce  grain.  Panem  ex  Hordeo  anUquis  usUalum 
vUa  damnemt,  quadrupedamque  ferè  dJIm  est.  (Plin,  lib.  1 8.) 

Si  le  pain  fidt  avec  la  farioe  d'Oiige  est  un  aliment  vis- 
queux et  indigeste,  on  peut  du  moins  préparer  des  bouil- 
lons et  des  potages  excellent  avec  i  Orge  perlé  ou  mondé. 

CùMmmé  à  VOrg$. 

Vous  prenez  une  demi-livre  il  Orge  perlé,  vous  le  lavez  et 
vous  le  laissez  tremper  pendant  plusieurs  heures.  Après 
ravoir  fait  blanchir,  vous  le  faites  cuire  dans  du  bon  con- 
sommé* 

€e  potage  restaure  et  engraisse  les  personne»  épuisées. 

On  le  donne  après  les  phlegmasies  et  les  irritations  viscé- 
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ratom  Mais  y  pour  le  bieo  digérer,  il  feat  fiiire  tons  leB  jours 
un  peu  d'eiercice. 

BouUlon  adoucissant. 

Vons  prenez  un  jeune  poulet,  vous  le  videz,  vous  le  dé- 
pouillez de  sa  peau,  et  vous  le  feites  cuire  dans  une  mar- 
mite avec  deux  pintes  et  demie  d'eau,  et  deux  onces  d'Orge 

mondé.  Vous  écumez  le  bouillon,  et  vous  le  laissez  sur  le 
feu  jus^'à  ce  qu'il  soit  réduit  aux  deux  tiers.  Vers  la  lia  de 
h  cuisson,  vous  y  ajoutez  deux  onces  de  miel  de  Narbonne. 

L'usage  de  ce  bouillon  est  plus  particulièrement  consacré 
aux  irritations  de  la  poitrine  et  des  voies  urinaires.  Oa  eu 
prend  une  tasse  toutes  les  deux  ou  trois  heures. 

Rien  de  pins  rationnel  qu'un  potage  à  l'Orge,  un  jour  de 

médecine,  suitoul  lorsqu'on  a  mis  dans  le  pot  une  bonne 
poularde.  Les  Allemands ,  les  Alsaciens  qui  se  purgent  par 
précaution ,  consolent  leurs  entrailles  avec  ce  potage  succu* 
lent.  Mais  je  crois  qu'ils  feraient  mienx  encore,  lorsque  le 
purgatif  n'est  pas  indiqué  d'une  maniéré  pressante,  de  s'en 
abstenir,  et  de  manger  l'Orge  et  la  poule  au  pot  comme  s'ils 
s'étaient  purgés.  Je  n'aime  point  ces  médecines  de  précau- 
tion qui  vous  ébranlent  toute  la  machine,  et  vous  donnent 
quelquefois  la  maladie  que  vous  voulez  prévenir.  Ce  conseil, 
je  le  donnais  de  temps  en  temps  à  M.  Jordan,  ancien  ban- 
quier prussien,  à  qui  on  faisait  avaler  tous  les  mois  sans 
aucune  nécessité  des  tisanes  ou  des  pilules  purgatives.  Lors- 
qu'il fot  devenu  mon  client,  il  prenait  de  l'eau  d'Orge  pen- 
dant deux  jours  ,  pour  se  préparer  à  la  médecine;  le  troisième 
jour  il  ne  la  prenait  point ,  je  m'y  opposais  sous  différens 
prétextes,  mais  nous  mangions  ensemble  la  crème  d  Orge  et 
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b  poule  an  pot  Cet  excellent  homme  a  vécu  amsi  sans  pur- 
gatifs pendant  plus  de  dix  ans,  et  il  est  mort  octogénaire. 
Avis  aux  amateurs  de  purgations. 

L'usage  de  mêler  TOrge  avec  la  viande  est  imité  des  an- 
ciens. Lorsfja'il  s'agira  »  dit  le  poète  Nicandre ,  dans  les  Géor- 
giqaes,  de  préparer  an  repas  avec  un  chevreau  nouvellement 
tué  ,  ou  avec  un  agneau ,  ou  même  avec  une  poule,  écrasez 
de  rOrge  nouvelle,  et  la  répandant  dans  le  fond  du  vaisseau, 
mèiez-ia  bien  en  la  délayant  avec  de  l'huile  qui  ait  une 
bonne  odeur  :  Tenez-y  ensuite  dia  bouillon  de  ces  viandes, 
PuiseE  et  reversez  plusieurs  fois ,  afin  que  rien  ne  monte  en 
bouillant;  fermez-bien  alors  avec  un  couvercle,  car  l'Orge 
rôtie  est  disposée  à  se  gonfler;  après  quoi  distribuez  cela 
chaud  à  manger  aux  convives ,  dans  des  cuillers  profondes  : 
lfyf(roû.  (Athénée ,  Banqaet  des  Stmau.) 

Je  ne  sais  si  nos  savans ,  nos  littérateurs,  nos  avocats , 
devenus  millionnaires  et  ministres,  s'accommoderaient  de 
ce  bouillon  d'Orge  et  d'agneau»  à  la  .manière  antique:  ils 
pourraient  du  moins  en  user  un  jour  de  puigation,  afin  dé 
faire  couler  plus  facileiiaent  Thumeur  bilieuse,  cat'ks  débats 
politiques  échauffent  singulièrement  la  bile. 

Laissons  reposer  un  peu  l'homme  mal^e  ou  bien  por- 
tant; oublions  même  nos  hommes  d'État  qui  ne  pensent 
guère  à  nous»  et  qui  d'ailleurs  ne  nous  tiennent  aucun 
compte  de  nos  conseils ,  parce  qu'ils  sont  naturellement 
égoïstes,  et  passons  tout  bonnement  à  la  basse-cour  de  la 
ferme»  où  l'Orge  engraisse  une  ioule  d'animaux  destinés  à 
engraisser  à  leur  tour  Fhomme  de  toutes  les  classes. 

Le  bœuf,  la  vache»  le  porc  »  la  volaille  »  aiment  singuliè- 
renient  TOrge  moulu  et  bluté.  D'après  les  expériences  de 
M.  Dubois,  habile  économiste,  trois  ou  quatre  setiers  d'Orge 
suffisent  pour  engraisser  un  porc  tout-à-fait  maigre.  Après 


â24  NOUVEAU  TRAITÉ 

SToir  époisé  cette  nounitiire»  qu  on  lui  donne^  à  la  dose  d'un 
demî-boi^^iideox  foj6  par  jonr^  il  pèse  au  moins  trois  cents 
livres.  Sa  chair  est  ferme /blandie  et  de  bon  go^âf^^  mèlS 

qut'lquefois  cette  mouture  d'Orpre  avec  des  pommes  de  terre 
cuites,  et  on  en  fait  une  espèce  de  bouillie.  Un  mélange  de 
iarine  d'Orge  et  de  fariné  de  sarrasin  conduit  le  porc  ander- 
niér  période  de  la  graisse.  Deux  ipSks  ont  été  riburri^'^nsî 
pcud  int  deux  mois  ;  l'un  a  pesé  quatre  cent  vingt-six  livres 
tout  vide,  l'autre  trois  cent  soixante-douze  livres.  Leur 
chair  était  d'une  délicatesse  extrême. 

Xe  porc  n'est  pas  un  aliment  "convenable  à  l'homme  déli- 
cat, mais  il  nourrit  et  restaure  à'  merveille  l'homme  ro- 
buste, l'ouvrier,  le  laboureur,  euOn  tous  ceux  qui  se  livrent 
à  de  rudes  travaux.  Le  porc  salé  ou  fumé  offre  d'ailleurs  de 
grandes  ressources  dans  les  voyages  de  long  cours,  dans  les 
années  de  terre  et  de  mer,  dans  tous  les  ménages.  jC'est  le 
meilleur  assaisonnement  des  herlNiges,  des  légumes»  des  ra- 
cines potagères  dont  se  nourrissent  habituellement  les  cam- 
pagnards. L'usage  du  porc  date  de  la  plus  haute  antiquité. 
Aussi  les  anciens  sacrifiaient-ils  cet  animal  à  Gérés,  la  déesse 
des  moissons* 

Lorsque  le  bœuf,  la  vache ,  le  cheval  et  autres  animaux 
sont  malades,  et  surtout  échauiïcs,  rien  ne  les  rafraîchit 
comme  la  farine  d'Orge  délayée  dans  une  suffisante  quantité 
d'eau.  Cette  boisson  et  un  peu  de  repos  suffisent  quelquefois 
pour  les  guérir  entièrement  et  promptemait.  La  médecine 
vétérinaire  doit  être  encore  moins  compliquée  que  celle  de 
1  homme  toujours  aux  prises  avec  les  passions. 

C'est  rOrge  qui  donne  aux  poulardes  du  Mans  et  de  La 
Flèche  cette  finesse  de  goût  qui  fait  la  joie  du  gourmand. 
Si  vous  avez  une  petite  ferme,  ou  môme  un  jardinet,  vous 
pouvez  engraisser  de  même  votre  volaille.  Avec  peu  de  soins 
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et  en  peu  de  temps  vous  aurez  des  poulardes ,  des  poulettes 
et  des  poulets  d'uoe  saveur  exquise.  ^iourrisfiâz4es  pen- 
dant quelques  joins  avec  de  l'Or^  moula^  du  son  et  da 
lait;  ensnîte  mettez-les  en  cage  dans  un  lieu  obscur,  mais 
pas  humide,  et  donnez-leur  de  la  fiirine  d'Orge  pétrie  avec 
du  lait,  autaut  qu  ils  voudronl  en  manger.  Surtout  que 
les  petits  coqs  soient  séparés  des  poulettes  :  c'est  de  rigueur. 
£n  quinze  joufs  ou  trois  semaines  vos  poulets  et  vos  pou^ 
laides  auront  acquis  une  graisse  fine  et  délicate. 

La  nourriture  du  chapon  est  la  môme.  On  lui  donne  des 
boulettes  composées  de  larine  dOrge  cuite  avec  du  lait,  et 
quelquefois  on  y  mêle  un  tiers  de  farine  de  sarrasin.  On  des- 
tine oi|}inairem^t  à  la  castration  les  poulets  issus  des  belles 
races,  parce  qu'ils  s'engraissent  plus  facilement»  et  qu'ils 
deviennent  plus  gros  que  les  autres. 

Les  Romains  châtraient  les  petits  coqs  à  l'âge  de  trois 
nuns,  et  ils  engraissaient  ces  nouveaux  chapons  avec  une 
pâtée  de  ferîne  e{  de  lait,  dans  un  lieu  sombie. 

Ne  mmis  exhmtsto  mocresctaret  inguùte  gallut , 
AmUit  testes  :  nunc  nùhi  gaSus  erù. 

Ils  châtraient  aussi  les  poules  en  leur  enlevant  l'ovaire, 
pour  en  iaire  des  poulardes  grasses.  Ils  les  nourrissaient 
comme  les  diapons,  et  ils  les  privaient  du  mouvement  et 
de  la  lumière. 

Paseitur  et  dulcijaeilis  gallina  farina , 
Péueùiir  et  ienebris,  Ingeniosa  f^ula  est. 

(Maat.  Epigr.  lib.  i3.} 

Les  palais  délicats  trouvent  des  dilférences  dans  le  goàt 
des  œuft  »  selon  les  alimens  dont  les  poules  ont  été  nourries. 
IV.  15 
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Donnez  à  vos  poules  pondeuses  de  l'Orge  en  grains,  vous 
aurez  des  œufs  d'un  eicellent  goût ,  et  le  jaune  en  sera  plus 
brillant,  plus  fouoé.  Les  poules  yagubcïlides  dans  los  paves, 
dans  les  bosquets  plantés  d'ariires  Terts,  s'amnaent  à  bec- 
queter les  bourgeons  des  sapins;  goûtez  leurs  œufs,  vous 
leur  trouverez  une  saveur  de  térébenthine.  Les  insectes  et 
Il  s  mauvaises  herbes  altèrent  également  la  qualité  des  œufs. 
11  faut  donner  des  soins  et  nne  bonne  nonrritoie  aux  ponles 
si  Ton  vent  avoir  des  OBofs  paifaîts. 

■4 

L'Orge  est  une  des  meilleures  graines  céréales  pour  la 
préparation  de  la  bière.  Avant  de  nous  occuper  de  cette 
liqueur  fennentée  qui  remplace  le  vin  che^  différenj  peu- 
ples y  disons  un  mot  des  propriétés  médicinales  du  malt  qu'on 
obtient  par  la  macération  et  la  germination  de  l'Orge.  D'après 
l  examen  chimique  de  Proust,  le  gluten  et  surtout  l'hordéine 
éprouvent,  dans  l'Orge  germé ,  une  diminution  considé* 
rable ,  tandis  que  l'amidon,  le  sucre  et  la  ^mme  aiIjgmeD- 
tent  de  quantité.  Cent  parties  d'Orge  germé  ont  fourni 
cinquante-six  parties  d amidon,  douze  d  hordéïne,  quinze  de 
sucre»  quinze  de  gomme ^  une  de  résiuc  et  une  de  gluten. 

Le  malt  a  été  présenté  comme  un  excellent  antiscorbu- 
tique, par  Pringle  »  Macbridey  Huxham»  Perry  et  autres 
médecins.  Les  Anglais,  et  particulièrement  le  ï^avigateur 
Cook,  en  ont  fait  une  espèce  de  bière  douce,  dont  ils  ont 
éprouvé  les  meilleurs  effets  sur  mer.  On  en  donnait  à  chaque 
malade  jusqu'à  deux  pintes  par  jour.  Macquart  s'en  est  servi 
avec  le  même  avantage,  à  Brest,  contre  l'épidémie  scoibu- 
tique  et  d^seiilériqui-  (|ui  eut  lieu  sur  la  flotte  de  Dorvilliers, 
en  1778.  Gollin  [Obsew.  de  Morbis  acatis  et  chronkis)  a 
indiqué  la  formule  suivante  : 

Prenei  :  malt ,  six  onces  ;  faites  bouillir  pendant  un  quart 


Digitized  by  Google 


1^ 


DES  PLANTES  USUELLES.  237 

d'heure  dans  six  livres  d'eau  ;  ajoutez  ensuite ,  semences  de 
fenouil ,  un  gros  ;  racine  de  réglisse  »  trois  gros.  Laissez  digé- 
rer pendant  quatre  heures. 

On  prend  de  temps  en  temps  une  tasse  de  cette  boisson 
antiscorbutique.  Elle  calme  d'ailleurs  la  soif,  modifie  les 
sjmptômes  putrides»  et  ranime  les 4>rces  digestives* 

■ 

^  *  Bière  hoûblonnée. 

Ou  prépare  la  bière  avec  les  graines  de  presque  toutes  les 
graminé^»  nnais  particuKèrement  avec  TOrge.  Le  procédé 
oonsbte  à  faire  renfler  le  ^in  en  Tarrosant  d'eau  tiède,  à  le 
faire  genher  pour  développer  le  principe  mucoso-sucré , 
sans  lequel  il  ne  fermenterait  pas;  à  sécher,  cribler  et  mou- 
dre le  grain  germé;  a  arroser  d'eau  bouillante  cette  farine, 
appelée  drèche  ou  maltf  dans  une  grande  cuve.  On  brasse  la 
liqueur»  on  la  laisse  ensuite  reposer,  et  on  la  met  dans  une 
grande  chaudière ,  oii  on  la  fait  bouillir  avec  quatre  livres 
de  houblon  j)ar  pièce.  Quand  elle  est  suffisamment  évaport^e, 
on  la  fuit  relroidir  eu  la  versant  sur  des  bacs,  et  on  la  coule 
dans  une  grande  cuve  à  fermentation ,  dans  laquelle  on  a  mis 
unë  certaine  quantité  de  levure. 

Lur^que  la  fermentation  tumuilueusc  est  apaisée  ,  on  tire 
la  bière  daus  des  tonneaux»  où  elle  achève  de  fermenter. 
C'est  l'écume  quelle  rejette  par  la  bonde  qu'on  nomme 
ImBTB  quand  elle  est  asseï  épaisse  pour  ne  pas  se  liquéfier 
par  le  repos. 

Cette  levure  sert  aux  brasseurs  pour  exciter  la  fermen- 
tation du  malt,  aux  boulangers  à  défaut  de  levain ,  et  aux 
vinaigriers  pour  hâter  l'acétification. 

Quelques  brasseurs  ajoutent  pendant  la  cuisson  autant  de 

livres  de  mélasse  qu'il  y  a  de  boisseaux  d'Orge.  Cette  addi- 
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lion  rend  la  bière  plus  spii  i tueuse.  D'autres  remplacent  le 
houblon  par  l'absinthe,  le  buis»  la  sauge  orvale,  les  bour- 
geons da  pin ,  du  sapin ,  etc*  Ces  amers  ont  anssi  la  propriété 
de  consenrer  la  bière  ;  nmis  ils  loi  donnent  une  sayenr  étran- 
gère et  la  rendent  moins  saine. 

Il  y  a  autant  d'espèce^  de  bière  qu'il  y  a  de  manières  dif- 
férentes de  la  préparer*  La  bonne  nière  est  claire ,  blanche 
on  d'an  Jaune  pàle  ;  elle  a  un  goùtjpiqnant,  agFéab|p;  elle 
pétille  quand  on  la  verse  dans  le  verre.  Elle  ne  doit  être  ni 
trop  nouvelle,  ui  trop  anr  ienne.  Les  bières  brunes  ou  routes 
sont  plus  ciiargées  du  principe  mucoso-sucré  de  i  Orge  et  plus 
houblonnées.  Les  bières  mucilagiueuses,  celles  qui  n'ont  pas 
subi  une  cuisson  convenable ,  sont  indigestes.  Les  bières 
fortes ,  comme  la  bière  de  Brunswick ,  le  porter  des  Anglais , 
le  farau  de  Bruxelles,  sont  fort  renommées  et  très  nutritives. 
Mais  on  ajoute  quelquefois  au  portei^du  rhum  nouvellement 
fabriqué,  qui  lui  donne  une  qualité  enivrante.  La  bière  de 
Louvain,  les  bières  France  bien  faites  et  convenablement 
houblonnées ,  sont  plus  salubres,  et  conviennent  davantage 
à  nos  tempéramens. 

La  bière  légèrem^t  houblonnée  »  peu  foncée  en  conlenr; 
et  d'une  amertume  agréable,  est  une  boisson  très  saine  pour 
les  tempéramens  bilieui  et  sanguins,  pour  les  hommes  vifs, 
pétulans,  irascibles,  disposés  aux  inflammations  visti  raies, 
au  calcul,  à  la  gravelle,  etc.  Sydenham  la  conseille  particu- 
lièrement aux  goutteux.  Elle  convient  aussi  aux  hémor^ 
rhoidaires.  Les  bières  brunes,  fortes ,  alcoholiques,  convien- 
nent davantage  aux  teniju  ramens  faibles,  froids  et  inertes; 
elles  sont  nourrissantes  et  remplacent  pariaitement  le  viu. 

Les  Flamands  aiment  beaucoup  leur  farau ,  qui  les  ra- 
nime, les  excite ,  les  restaure  et  leur  donne  de  la  galté.  La 
nature  avait  refusé  aux  Belges  le  vin ,  qui  les  eût  rendus 
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plus  lemnaDs,  et  leur  avait  donné  l'eau  d'Oige  fomentée 
pour  les  tempérer  et  les  lafratchir;  mais»  peu  satisfaits  de 

cette  boisson  douce  et  légère,  ils  ont  inventé  le  farau,  sorte 
de  bière  plus  excitante ,  plus  enivrante  que  nos  vins  ordi- 
naires. Aussi  sont-ils  devenus  aussi  pétulans  »  aussi  inflam- 
mables qfae  les  Méridionaux ,  et  on  les  appelle  quelquefois 
les  GascoM  da  Nord,  Diaprés  l'observation  des  médecins ,  le 
porter  et  le  larau  sont  très  nuisil)leh  personnes  disposées 
à  l'apoplexie  ou  à  d'autres  affections  de  la  téte. 

Les  bières  épaisses  et  mucilagfineuses  engraissent  d'abord 
et  donnent  de  l'embonpoint;  mais  ensuite  elles  rendent  Tes- 
tomac  paresseux,  affaiblissent  ses  forées  digestives.  Les 
bières  laililcs,  Joue  os ,  peu  lioublonuées,  deviennent  promp- 
tçmeat  acides,  irriteut  les  intestins ,  causent  la  diarrhée  »  di^s 
éooulemens  muqoeax  et  la  strangurie. 

La  bière  est  plutôt  une  boisson  d'été  que  d'hiver.  Pendant 
les  grandes  chaleurs ,  rien  ne  rafraîchit,  n'étanche  la  soif, 
eomme  une  bière  bien  faite  et  légèrement  mousseuse.  Nous 
avons  vu  des  malades  atteints  dé  fièvres  putrides  et  bilieuses 
reftiser  toute  espèce  de  médicamens  ,  ne  prendre  autre  chose 
que  de  la  bière  coupée  avec. un  peu  d'eau,  et  arriver  assez 
promptement  à  la  convalescence, 

Âinsî  que  le  vin,  la  bière  s'empare  des  principes  d'une  foule 
de  substances  médicmales  et  augmente  leur  Àiergie. 

Bière  anùscorbutique. 

Frênes  :  feuilles  récentes  de  cocbléaria,  une  once  ;  racine 
de  raifort  sauvage ,  deux  onces  ;  bourgeons  de  sapin ,  une 

once;  bière  récemment  préparée,  quatre  livres.  Faites  ma- 
cérer pendant  deux  ou  trois  jours,  et  passes. 
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Cette  bière,  dont  on  prend  deux,  trois  ou  quatre  tasses 
dans  le  courant  de  la  journée  ,  fait  partie  des  méthodes  cura- 
tives  qu  00  oppose  aux  affi^tioos  scorbutiques  et  scrophu- 

Bière  antùmbiui^  de  Va^  SmtUn.  * 

Prenez  :  chou  rouge,  coupé  par  tranches  minces,  quatre 
livres  ;  racine  de  raifort  sauvage,  une  livre  ;  cresson  de  fon- 
taine ,  douze  poignées  ;  faites  infuser  pendant  plusieurs 
jours  dans  douze  pintes  de  bonne  bièrë,  et  passes  la  liqueur. 

Van  SwîeCen  dît  avoir  guéri  des  femilles  entières  affectées 
du  scorbut ,  à  1  aide  de  cette  espèce  de  bière  qui  leur  servait 
de  boisson.  Eugalenus  guérissait  également  le  scorbut  avec 
de  la  bière  légère  où  il  avait  fiiit  infuser  plusieurs  poignées 
d'absintbe. 

Biè^  dbsrétiqae. 

Prenez  :  baies  de  genièvre  concassées ,  trois  onces  ;  bière 
légèrement  houblonnée ,  deux  pintes.  Faites  macérer  pen- 
dant trois  ou  quatre  jours»  et  passez. 

Cette  bière  soulage  et  guérit  quelquefois  les  hydropiqnes. 
Elle  favorise  la  sortie  des  graviers  et  prévient  leur  récidive. 
Elle  convient  particulièrement  aux  vieillards  calculeux.  M.  le 
docteur  Ségaias  en  conseille  i  usage  à  ses  malades. 

Bière  mouscsots. 

Vous  versez  de  la  bière  houblonnée  dans  un  cruchon  ou 
dans  une  forte  bouteille  ;  vous  y  ajoutez  une  petite  quantité 
de  sucre  et  de  crème  de  tartre;  puis  vous  bouchez  parfai- 
tement et  vous  ficelez  votre  bouteihe. 
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Cette  bièrey  d'un  goût  fort  agi^éaUe,  mousse  et  pétiHe 
comme  le  Yin  de  Champagne.  Les  estomacs  les  plas  faibles  la 
digèrent  facilement.  Elle  est  diurétique ,  antiscorbutique  et 
antiputride. 

£^fin  les 'Anglais  et  les  Allemands  préparent»  avec  de 
la  bière  chaude ,  dès  jaunes  d'œofs ,  du  sncie ,  du  miel ,  etc.  » 

des  soupes  restaurantes ,  des  boissons  stimulantes  et  toni- 
ques, (iont  ils  abusent»  soit  dans  leurs  voyages,  soit  dans 
leurs  maladies. 

Ces  préparations»  plus  ou  moins  salutaires  sous  des  climats 
humides  et  froids ,  pendant  les  longs  hivers  des  contrées  sep- 
tentrionales ,  sont  fort  nuisibles  dans  les  climats  chauds.  Les 
hommes  d'un  tempérament  bilieux,  ardent,  irritable,  san- 
guin ou  pléthorique ,  les  jeunes  gens  surtout,  ne  devraient 
jamais  en  faire  usage. 

ORGE  A  SIX  RAJNGS. 
HORDEUM  HEXA8TJCHUM. 

Hordeum  hexastichum,  Linn.  Spec.  125.  La^m.  Encycl. 
Bot.  4.  DC.  Fl.  Fr.  1681.  Chev.  F1.  Par.  %  187. 
HosT.  Qram.  3.  t.  37. 

■ 

Cette  espèce,  que  quelques  botanistes  regafdent  comme 
une  variété  de  l'Orge  vulgaire ,  a  des  tiges  hautes  d'environ 

deux  pieds ,  garnies  de  feuilles  planes  et  larges.  L'épi,  ordi- 
nairement plus  court,  plus  épais,  a  six  rangées  égales. 

On  la  cultive  sous  les  noms  d'Escaargëon^  ^Org€  à  m 
rangé,  ^Orge  dlwer,  etc.,  et  on  la  sème  en  automne.  Elle 

demande  une  terre  sukstantielle ,  qui  ne  soit  ni  trop  forte, 
ni  trop  argileuse.  C'est  une  culture  qui ,  après  le  semis  à  la 
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Tolée  et  le  coup  de  herse  on  ràteaa  »  ne  demande  plus  que  ie 
wÎD  de  la  Ttolte.  Lorsque  la  saison  est  favordile,  ses  ^s 

deviennent  fort  gros  et  se  chargent  d'un  grand  nombrè  de 
grains. 

L'EflCOUgeon  a  tontes  les  qualités  de  TOrgp  ordinaire  Les 
brasseors  l'emploient»  soit  senl  »  soit  mèlë  avec  le  froment , 
pour  faire  de  la  foîèfe.  Ce  grain  est  d'un  grand  secours  pour 
les  pauvres  dans  les  années  de  disette. 

On  le  coupe  en  vert  et  on  je  donne  aux  bestiaux.  C'est  une 
t  excellente  nonmtnre  pour  la  vache»  la  ohèvre  oa  l'Anesso 
qui  fournissent  du  lait  aox  malades. 

ORGË  A  DEUX  RANGS. 

HORDEUM  DISTICHUM. 

Hordeum  disHchum»  LiNif.  Spec.  125.  Lam.  ËncyeK 

Bot  4.  603.  DC.  I  I.  Fr.  1682.  IIall.  Helvet.  n.  1635. 
HosT.  Grain.  3.  t.  36. 

Cette  espèce  s'élève  ùla  hauteur  de  deux  pieds.  Ses  feuilles 
sont  planes,  un  peu  rudes.  Son  épi  est  droit,  comprimé, 
égal  dans  tonte  sa  longueur,  formé  de  deux  rangées  de  fleurs 
fatiles  f  étroitement  imbriquées  »  munies  de  longues  barbes, 
et  de-deux  autres  rang»  de  fleurs  neutres ,  cylindriques,  pem 
j^apparentes. 

L'Orge  à  deux  rangs  est  cultivé  sous  les  noms  de  Pamelle, 
de  Fijmamle^dOrge  distique.  Une  variété  a  des  barbes  qni 
s*écartent  d'elles-mêmes  à  la  maturité.  On  rappelle  Orge  m. 
Orge  âa  Pérm ,  Orge  d  Espagne,  Orge  à  café*  On  le  sème 
au  printemps,  dans  un  terrain  léger. 
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Cette  plante  céréale  mérite  toute  l'attention  de  l'agricul- 
teur et  de  1  économiste,  parce  qu  elle  présente  de  grands  avan- 
tages. Son  grain  donne  une  fi|ruie  doot  le  pain  est  aussi  blanc 
que  celui  da  blé.  On  fiiit  a?ec  ce  même  graia  une  boailUe 
très  noarrissante,  et  on  le  torréfie  oomm^  le  café  ;  ma»  ce 
café  indigène  a  un  goût  sucré  qui  ne  plait  pas  à  tout  le 
monde. 

'  ORGE  ÉVENTAIL.    HORDEUM  ZEOCRITON. 

m 

Hordeum  zeocriton,  Lmir*  Spec.  125.  Lam.  Ëncyd.  Bot 
.  4.       DCf  FL  Fr.  1683.  Sghrbb.  €ram.  125. 1 17. 
*  KoBL.  Gram.  331. — Hordeum  oriza  germamca  die- 
tum.  Baur.  Hist  2.  429. 

Cette  espèce  d'Orge  se  rapproche  de  la  précédente  par  les 
flenis  latérales»  qui  spnt  stériles  et  dépomvaes  de  barbes. 

L'épi  est  court ,  distique,  pins  large  à  la  base  qn'aa  som- 
met. Les  graines  sont  écartées;  les  soies  divariquées  en 
éventail. 

On  l'appelle  Orge  f^frmmdal,  Qrge  émUnl,  Orge  de 
Borne,      rvMi^,  d^Alkmagne. 

Il  est  très  robuste;  il  résiste  au  froid,  à  la  sécheresse  et  au 
mauvais  sol.  On  le  cultive  dans  les  pays  du  nord  et  dans  plu- 
sieurs de  nos  provinces,  dans  le  Bourbonnais,  dans  le  Niver- 
nais» dans  la  Bretagne,  etc.  Son  grain  est  lonid  et  très  fuir  ^ 
nenx;  on  le  mange  coït  comme  le  riz.  On  le  sème  dans  le 
mois  de  mars,  et  quelquefois  en  février.  Les  Allemands  et  les 
Russes  en  font  un  grand  usage. 

Toutes  les  espèces  ou  variétés  d'Orge  sont  utiles  à  la  mé- 
decine et  à  l'économie  domestique.  On  en  ftit,  pour  les  ma- 
lades ,  une  tisane  rafraîchissante  et  légèranmt  nutritive  «  et 
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pour  l'homme  sain  des  potages ,  des  bouillies ,  des  crèmes , 
de  la  polenta  et  autres  mq^s  substaotieb.  L^Qrge  perlé  ou 
mondé  ranplace  paifeitonent  I0  rii  ;  c'est  une  bonne  nonm- 
ture  pour  l'enfant  le  plus  faible  comme  pour  l'hoaune  le  plos 
robuste.  • 

On  fait  de  la  bière  avec  les  différentes  espèces  d'Orge»  et 
cette  bière  fournit  de  l'alcobol  et  du  vinaigre. 

S£IGL£.  SSCALE. 

Axe  denté;  épillets  solitaires  sur  les  dents |[e  l'axe;  glume 
biflore  à  deux  valves;  balle  à  deux  valves,  dont  rextériea|e 
est  aristée. 

SEIGLE  CULTIVÉ.       8ECALE  CEREALE. 

Seeaie  céréale.  Lmif.  Spec.  124.  ^oir.  Encycl.  Bot.  7. 
55.  DC.  n.  Fr.  1672.  Lam .  Illuatr.  t.  49.  Host.  Gram. 
2.  t.  48. 

■ 

Ses  tiges  sont  droites»  cjlindriqaes»  articulées,  glabres» 
hantes  de  quatre  à  cinq  pieds,  garnies  de  feuilles  étrmtes^ 

aiguës ,  engainantes ,  rudes  au  toucher,  et  d'un  vert  un  peu 
glauque.  Elles  se  terminent  par  un  épi  loug  de  quatre  à  cinq 
ponces»  comprimé»  chargé  de  barbes  assez  longues  :  ka 
épillets  sont  biflores»  très  serrés,  disposés  sur  deux  rangs; 
ils  ont  leurs  valves  garnies  de  c  ils  rudes ,  et  sont  accompagnés 
de  deux  paillettes  calicinales  sétacées  »  dont  la  longueur  ne 
surpasse  pas  celle  des  fleurs. 

Cette  pbnte  fournit»  par  la  culture»  deux  variétés  qui  ne 
difièrent  que  dans  les  proportions  de  leur  grandeur.  L'une 
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est  le  Seigle  d  hiver,  qui  s'élève  davantage,  et  dont  les  ëpis 
soDt  plus  longs»  plus  forts,  mieux  garnis  :  on  le  sème  ordî- 
naiiement  en  automne;  Tantre  est  le  Seigle  d'été,  plus  petit 
dans  toutes  ses  partîéS;  il  ne  se  sème  goèie  qa*aa  prin- 
temps. * 

Le  Seigle  n  est  point  difficile  sur  le  choix  du  sol  ;  il  se  con- 
tente d'une  terre  légère,  craiense  et  sèche;  il  vient  même 
dans  le  sable  par,  et  dans  les  terrains  épuisés  par  d'antres 
productions. 

Il  est  sujet  à  une  maladie  particulière  connue  sous  le  nom 
d'ergot*  Cette  maladie  le  dénature  dans  son  aspect  physique 
et  dans  ses  propriétés.  Le  Seigle  infecté  d'eigot  donne  une 
ftrine  grise  détériorée  qui  communique  au  pain  une  saveur 
àcre  et  une  qualité  malfaisante.  Lorsqu'on  mâche  ces  grains, 
on  éprouve  sur  la  langue  et  quelquefois  dans  la  gorge  une 
sensation  brûlante.  L'ergot  prend  naissance  dans  le  grain 
après  la  floraison,  et  s'allonge  peu  à  peu  sous  la  forme  d'un 
corps  cylindrique ,  légèrement  recourbé,  poudreux  à  la  sur- 
face ,  long  de  six  à  huit  ligues ,  d'un  brun  noirâtre  ou  vio- 
lacé en  dehors ,  d'un  blanc  mat  inténeuremeot. 

Les  uns  ont  considéré  l'ergot  conune  une  altération  mor- 
bide du  Seigle ,  d'autres  comme  une  production  végétale ,  une 
espèce  de  champignon  parasite.  Mais  on  regarde  générale- 
ment le  Seigle  ergoté  comme  un  poison  pour  l'homme  et  pour 
beaucoup  d'animaux.  Ses  propriétés  délétères  sont  dues  à  un 
principe  particulier  que  M.  Wiggeis  a  ftit  connaître  sous  le 
nom  SergoUne.  (Voyez  notre  Phytographiê  méé^ak,  ou  2Ks^ 
toire  des  poisons  végétaux ,  nouvelle  édition,  t.  i,  pag.  82.) 

Le  Seigle  est,  après  le  froment,  la  plante  graminée  la  plus 
utile  aux  peuples  de  l'Europe.  Sa  farine  contient  beaucoup 
moins  de  gluten  et  damidon  que  celle  du  firoment»  mais  elle 
est  plus  riche  en  matière  extractive.  Le  pain  préparé  avec 
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cette  farine  reste  long-temps  frais ,  sans  rien  perdre  tie  î>a 
saveur,  avantage  précieai  pour  1  habitant  des  campagnes. 
Mêlé  aa  înmM,  le  Seigle  tmmài  un  |iini  de  mànge 
agréable,  frais,  savenieni  et  .très  uin» 

Nons  avons  conseillé  le  pain  de  Seigle  à  nn  grand  nombre 
de  [)ersonnc>  constipées,  qui  ne  pouvaient  aller  à  la  garde- 
robe  qu'avec  des  pilules  poxgatives  ou  des  eaux  salines.  Elles 
naiigeaieBt  tons  les  matins,  peodant  trois  on  «pâtre  joins, 
nn  ou  dem  petHs  pains  de  Sdgie  bien  ftits ,  et  elles  bayaient 
par-dessus  une  tasse  d'eau  d'orge  ou  de  thé  léger,  suivanl  leur 
goût.  Ces  petits  déjeuners  trompaient  rarement  leur  attente. 

Le  pain  d'épîce  jouit  de  la  même  propriété.  On  le  prépare 
ordinamnent  me  de  la  finine  de  Seigle  et  du  miel.  On 
estime  paTttcnlîèrement  ceini  qui  se  fttit  à  Reims  et  à  Mont* 
belliard.  On  y  mêle  quelquefois  de  la  farine  d'orge  ou  de  fro- 
ment, et  on  le  sert  à  la  fin  des  repas  sur  les  meilleures  tables. 
Les  Alsaciens,  les  Allemands  ne  man^pent  jamais  de  tous 
ofinr  du  pain  d'épice  an  dessert.  H  s  en  fait  dans  le  Noid,  et 
même  à  Paris ,  un  commerce  considérable. 

L<'  Seigle,  converti  en  gruau,  fournit  une  nourriture 
agréable  au  goût.  On  en  fait  des  potages  et  des  bouillies. 
Quelques  personnes  font  r6tir  le  Seigle ,  et  en  préparent  une 
sorte  de  caféan  lait  qui  les  nourrit,  les  rafraichit  et  leor  donne 
de  l'embonpoint.  Pour  cela  on  le  vanne ,  on  le  nettoie ,  et  on 
le  £ût  bouillir  jusqu'à  ce  qu  li  s'amollisse,  sans  cependant  le 
laisser  crever.  On  le  met  sécher  au  soleil  ou  à  TéluTe;  on  le 
brûle  ensuite  comme  le  café,  et  on  le  moud. 

Quelquefois  on  y  ajoute  un  tiers  de  café,  et  la  liqueur  est 
alors  beaucoup  plus  agréable.  On  la  sucre  moins  que  le  café 
ordinaire. 

Nous  avons  encore  une  sorte  de  bière  préparée  avec  le 
Seigle.  Ce  même  gmm  germé,  et  réduit  en  poodie»  donne 
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une  farine  rousse,  sucrée,  qui  se  conserve  et  sert  dans  les 
voyages.  En  la  pétrissant  avec  de  l'hnile ,  du  lait  ou  des  sucs 
de  fruits  y  suivant  les  saison^  et  les  ressources >  on  la  maoge 
dans  le  Nord  sans  antre  apprêt  :  elle  est  très  nourrissante. 
Avec  de  Tean,  elle  fermente,  et  elle  donne  de  lalcohol  par 
la  distillation.  On  mêle  quelquefois  des  baies  de  genièvre 
à  cette  espèce  d  eau-de-vie  pour  lui  donner  plus  de  force. 
Cette  boisson,  dont  la  classe  ouvrière  abuse  dans  les  pays 
septeotrionaux,  lui  e8t*ïxtr6nienient  préjudiciable* 
•        « . 

FROMENT,  TBITICVM. 

Axe  denté;  épillets  solitaires,  opposés  à  l'axe;  glume 
multtHore»  à  deux  valves;  balle  à  deux  vtflves. 

FROMENT  CULTIVÉ.  TBITICUM  SATIVUM. 

Tritieumsatimm,  LAM.Encyci.  Bot.  2.  554.  DC.  FI.F^. 

1656. —  Triticum  çulî^are,  Vill.  Daupli.  2. 153.  IIost. 
(jram.  3.  t.  26.  —  Triticum  œstivum  et  hybcrnum* 
LiNXf.  Spec«  126. 

Le  Froment  doit  être  placé  au  premier  rang  des  plantes 

utiles,  car  il  fait  la  principale  nourriture  d  une  grande  partie 
du  genre  humain.  De  ses  racines  fibreuses ,  menues ,  tra- 
çantes, s'élèvent  plusieurs  tiges  droites,  simples,  noueuses , 
hautes  de  trois  à  quatre  pieds ,  garnies  de  quatre  ou  cinq 
feuilles  longues,  planes,  glabres  et  d'un  beau  vert. 

L'épi  est  ovale,  droit,  terminal,  long  de  quatre  à  cinq 
pouces,  composé  d'un  grand  nombre  d'épillets  ventrus,  im- 
briqués, et  posés  alternativement  sur  les  dents  d'un  «xe 
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oommnii  fléchi  eo  zigzag.  Ces  épillets,  sdon  les  ?ariétés 

norabrenses  que  présente  cette  espèce ,  sont  glabres  ou  ve- 
lus ,  mutiques  ou  garuis  de  longues  arêtes.  ' 

Cette  pfawte»  «Nriginaire  de  l'Asie ,  est  cuitivée  noa  seule- 
ment en  Europe»  mais  encore  dans  presque  toutes  les  par- 
ties du  monde.  On  flistingue  les  Fromens  de  mars  ou  de 
print  mp^,  ci  les  Fromens  d  automne  que  l'on  sème  avant 
l'biver  ;  savoir  : 

Froment  ou  blé  de  mars.  Barbée  faïUes,  balles  peu 
serrées.  Variétés  :  blé*de  Pologne  ;  blé  de  Cràte  ou  d'4té  sans 
barbes;  blé  du  Bengale  à  barbes  noires  ;  blé  du  Cap ,  barbu, 
graines  blanches  devenant  jaunes  les  années  suivantes ,  mais 
bien  farineuses;  blé  de  mars  sans  barbes;  blé  de  Sicile  sans 
barbes ,  épis  courts  et  carrés ,  plus  bAtif  et  plus  bant  que  les 
précédons;  blé  barbu  de  Sicile  ou  Trimma,  encore^ plus 
précoce;  blé  de  miracle,  à  épi  rameux  et  barbu.  On  sème 
tous  ces  blés  de  mars  en  avril. 

Froment  d'hiver.  Sans  barbes,  grains  lourds  et  très  fari- 
uenx;  blé  rouge  d'Ëgypte»  barbes  longues,  pailles  pleines, 
épis  très  beaux,  grenus;  Ué  Lamas,  précieux,  considéré 
comme  très  précoce  ;  blé  de  Philadelphie ,  barbu,  à  épi  long, 
mais  peu  serré  ;  blé  de  Talavera,  très  estimé  en  Angleterre, 
et  recherché  depuis  quelques  années  en  France. 

On  c(mnatt  la  cnltare  des  blés,  le  temps  de  les  semer,  les 
circonstances  favorables  pour  cette  opération,  etc.;  mais  pour 
obtenir  un  beau  champ  de  blé,  il  faut,  outre  la  qualité  du 
sol  et  des  engrais ,  choisir,  dans  l'espèce  qu'on  sème ,  le  grain 
le  plus  gros  et  le  plus  luisant,  provenu  d'épis  sains  et  bien 
faits,  et  d'un  chaume  robuste.  Le  blé  ne  sera  pas  semé, 
autant  qu'il  sera  possible,  dans  le  sol  qui  l'a  pro  luit  dans 
l'année  précédente.  Il  vaut  mieux  semer  trop  tôt  que  trop 
tard  les  blés  d'automne ,  dans  les  mauvaises  terres  surtout. 
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Ed  les  semant  trop  taid,  il  airive  sonyent  qu'ils  ue  iont  pas 
assez  fortement  attachés  m  sol  pour  passer  Khiver  sans 
squffrir. 

Pline  dit  que  le  Froment  était  d  une  graude  fécondité  en 
Afrique  et  en  Sicile,  Dans  un  ton  terrain ,  tel  que  celui  de 
Bizacium  en  Afrique ,  un  seul  boisseau  en  f^roduisait  cent 

cinquante.  Le  receveur  de  l'emporcur  Auguste  lui  envoya  de 
ce  pays  près  de  quatre  cents  épis  provenant  d'un  seul  grain , 
chose  à  peine  croyake.  Il  envoya  de  même  à  Néron  trois 
OBût  soixante  tig^  produites  par  un  séU  grain.  Les  cam- 
pagnes de  Léontium  en  Sicile ,  et  quelques  autres,  la  Bétique 
entière,  et  surtout  l'Ëgypte,  rendaient  cent  pour  un. 

La  farine  de  f*roment,  d'après  l'analyse  de  Proust»  con- 
tient de  l'amidon,  du  gluten ,  un  extrait  aqneux sucré  et  de 

la  résine.  Le  pain  qu'on  fait  avec  cette  même  farine  est  plus 
sain,  plus  délicat,  plus  léger  que  celui  que  nous  fournissent 
les  autres  plantes  céréales;  mais  il  Uni  qu'il  soit  bien  levé, 
bien  cuit,  et  d'un  jaune  doré  à  sa  surfiice.  La  mie  doit  étro 
blanche,  spongieuse,  élastique,  parsemée  de  petites  cavités. 
Nous  devons  à  Parmentier  les  détails  les  plus  intéressans  sur 
le  choix  des  grains  et  sur  l  art  de  k  panihcation.  (  Voyez  son 
Am  aax  Inmnes  ménagères.) 

Lesdiverses  espèces  de  farine  dont  les  boulangers  font  leur 
pain,  sont  la  pure  fleur  de  farine  pour  le  pain  mollet;  la 
farine  blanche  et  de  iin  gruau  pour  le  pain  bis.  Le  pain  de 
méteil,  fiiit  avec  un  mélange  de  farine  de  Froment  et  de 
seigle,  a  un  fort  bon  goàt$  il  nourrit  moins  que  le  pain  de 
pur  Froment ,  mais  il  a  l'avantage  de  tenir  le  ventro  libro  : 
il  convient  aux  personnes  échauffées ,  d'un  tempérament  bi- 
lieux ou  sanguin.  Les  villageois  qui  se  nourrissent  de  cette 
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espèce  de  pain»  sont  oirdinaiKoient  sains,  rolnistes  et  vi- 
ganreuY.  •  *         •  • 

Le  pain  de  Froment  analysé  par  M.  Vogel  a  offert  :  fécule 
53,60  ;  fécule  torréiiée,  1 8  ;  gluten  combiué  avec  ua  peu  de 
fêcuie»  20 J5;  sacie,  3»60.' 

PeW5  ^oîfw  djè  gruau ,  Pâtisserie,  etc,  ^ 

L  art  du  boulanger  a  étéjporté  de  nos  jours  à  sa  plus 
haute  perfection.  N6us  avons  du  gros  paiaponr  le  peuple , 
pojir  les  estomacs  vulgaires  et  robustes  ;  du  pain  de  groan 
de  toutés  les  formes ,  de  toutes  les  dimensions  pour  les  esto- 
macs friands  et  délicats.  Mais  toutes  ces  flûtes,  tous  ces  pe- 
tits pains  d'un  aspect  attrayant,  ne  valent  point  le  pain  ordi- 
naire, bien  cuit,  bien  travaillé  et  rassis  dunjour;  ce  sont 
des  gâteaux  imitant  en  quelque  sorte  la  pâtisserie.  Pour  ùme 
t  es  petits  pains  de  luxe  il  faut  employer  la  fme  ileui  de  fa- 
rine, et,  si  je  ne  me  trompe,  on  altère  déjà  les  farines  qui 
servent  à  la  febrication  du  pain  ordinaire.  Depuis  que  les 
boulangers  se  sont  faits  pâtissiers,  notre  pain  quotidien, 
c'es(rà-dire  le  pain  du  peuple,  me  semble  avoir  perdu  quelque 
chose  de  sa  qualité.  •  • 

Allons,  messieurs  les  boulangers  I  faites  des  gâteaux ,  des 
biscuits  de  Savoie,  des  babas,  des  puddings ,  des  brioches, 
et  même  des  pâtés  de  Gbartres  ou  de  Strasbourg ,  mais  imites 
on  peu  mieux  vos  rivaux,  et  n'employez  que  dn  beurre  fin  et 
des  œufs  frais.  En  homme  consciencieux  j'ai  voulu  juger  vos 
œuvres  Je  me  suis  livré  à  un  assez  grand  nombre  d'expé- 
riènoes,  et  Je  suis  resté  convaincu  que  la  confusion  des  arts 
et  des  métiers  est  rarement  profitfdile  au  public.  Hais  la 
mode  est  pour  vous ,  et  dans  ce  pays  la  mode  est  un  tyran  qui 
commande  l'inconstance,  il  faut  d'abord  lui  obéir. 
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Au  reste  les  anciens  u'étaient  pas  moins  friands  que  nous  : 
iis  avaient  des  petits  pains  et  des  gâteaux  de  toute  espèce, 
ooimiie.  on  peut  le  voir  dans  Âthénée,  dans  Aristophane» 
dans  Sophocle,  etc.  Plasiears  auteurs  grecs  avaient  même 
écrit  sur  Tart  de  préparer  ces  sortes  de  pâtisseries ,  connues 
sous  le  nom  générique  àeplacoâs  ou  placontes.  Connue  nous, 
ils  en  avaient  de  toutes  les  formes  et  de  toutes  les  dimen- 
sioDS.  Ils  les  faisaient  avec  de  la  farine,  du  lait ,  du  miel,  etc. 
Us  y  mêlaient  aussi  quelquefois  du  siSsame  et  du  fromage. 

Lyncée  de  Samos,  comparant,  dans  sa  lettre  à  Diagoras , 
les  comestibles  qu'on  prépare  à  Al  lié  nés  avec  ceux  de 
Rhodes,  s  exprime  ainsi  *.  «  On  sert  a  Rhodes ,  au  commen- 
cement et  au  milieu  du  lepas,  des  pains  qui  ne  cèdent  en 
rien  à  ceui  qu'on  nomme  à  Athènes  poûw  âa  maréié  (Ago- 
raioi  ) ,  et  qu'on  y  vante  tant.  Lorsqu'on  est  rempli ,  et  qu'on 
n'a  plus  d'appétit,  les  Rhodiens  font  présenter  d'excellent 
pain  qu'ils  appellent  escharite,  et  qui  fait  un  amusement  fort 
agréable.  La  douceur  et  la  mollesse  y  forment  le  plus  par- 
fait accord;  et  lorsqu'on  le-fiiit  bien  tremper  ou  macérer  dans 
du  vin  cuit,  l'un  et  l'autre  s'unissent  si  bien  que  ce  mé- 
lange dissipe  souvent  les  fumées  du  vin  qui  commencent 
déjà  à  porter  à  la  tète  ;  cela  rappelle  même,  à  certain  point, 
Tappétit  des  convives  rassasié,  (Athénée,  Bonguet  deê 
Samm,) 

Nous  nous  garderons  bien  de  parler  ici  de  toutes  les  aima- 
bles friandises  que  nous  préparent  les  bons  pâtissiers  (  il  n'est 
plus  question  des  boulangers  :  qu'ils  se  contentent  de  faire 
du  pain);  nous  recommanderons  même  à  nos  lecteurs  qui 
courent  les  boulevards  ou  qui  se  promènent  à*uis  nos  pas- 
sages bien  approvisionnés,  de  ménager  un  peu  la  galette 
du  Gynmase ,  ou  les  brioches  de  Bricard  et  de  Félix ,  à  moins 
qu'ils  ne  veuillent  augmenter  un  peu  leur  embonpoint. 
IV.  16 
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C'est  une  curiosité  de  voir  comme  les  amateurs  se  pm* 
sent  pour  avoir  de  la  galette  da  Gymnase.  Les  premiers  ea 

tôte  sont  les  bonnes  mères  et  leurs  enfans;  viennent  ensuite 
lesr|)romeneurs  désœuvrés.  Les  uos  la  mangent  sur  le  lieu 
ni^illpb  les  autres  yiennent  encore  en  remplir  leurs  poches 
après-  s'en  être  rassasiés  en  se  promenant.  Plus  d*nn  médecin  * 
a  dù  être  appelé  pour  remédier  aux  indigestions  causées  par 
la  galette.  Celle  du  Gymnase  est  pourtant  faite  avec  art, 
c'est-à-dire  légère  et  biéh  feuilletée. 

La  brioche  a  bien  aussi  son  mérite ,  car  tous  les  élémens 
dont  elle  se  compose  sont  essentiellement  nutritifs.  Sans 
parler  de  son  aspect  brillant  qui  charme  l'œil,  elle  répare  les 
forces  épuisées,  elle  remplit  les  estomacs  vides  après  le 
jeûne,  elle  donne  de  la  fraîcheur  et  de  l'embonpoint.  C'est 
au  printemps  que  la  brioche  est  délicieuse*  Le  laitage,  alors 
imprégné  de  Farome  des  herbes  nouvelles,  donne  un  beurre 
superflu ,  et  leS  œufs  frais  abontietil  à  la  ferme.  La  femme  un 
peu  maigre  peut  manger  de  la  brioche,  si  son  estomac  la 
digère  bien;  mais  si  elle  est  rondelette,  si  ses  formes  sont 
trop  prononcées,  ({u'elle  impose  silence  à  sa  friandise;  qu'elle 
mange  rarement  de  la  galette,  de  la  brioche,  du  baba,  du 
pudding  et  autres  mets  riches  en  matériaux  féculens.  Une 
nourriture  légère,  d'une  nature  un  peu  stimulante,  les  fric- 
tions ,  le  massage,  un  exercice  soutenu,  arrêteront  l'épanonis- 
sement  du  tissu  cellulaire,  et  préviendront  Tobésité. 

Pâtes  de  gruau. 

Passons  à  des  alimens  plus  vulgaires,  mais  plu9  utiles, 
plus  économiques,  plus  sains  que  les  gâteaux.  C'est  le  gruau 
de  Froment  qui  nous  donne  le  vermicelle,  la  semoule,  le  ma- 
caroni, les  nouilles  et  autres  pâtes  dont  l'usage  est  presque 
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générai  en  Ëurope.  Tout  le  monde  sait  qu'avec  ces  sub- 
«tanoes  amilacées  on  piépare  d'exoellens  potages  et  autres 
mets  très  nourrissans.  Le  vermicelle  et  la  semoole  trouvent' 

beaucoup  d'amateurs  en  France;  le  macaroni  est  l'aliment 
obligé  des  Italiens ,  et  les  Allemands  ne  sauraient  faire  un 
bon  diner  san9  un  énorme  plat  de  nouilles  ou  mfdels.  Toutes 
«es  pâtes  se  fliangent  au  gras,  au  lait,  au  beurre,  et  font 
romement  des  meilleures  tables.  Leur  usage  est  salutaire 
aux  personnes  amaip^ries,  épuisées,  et  dont  l'ci^tomac  ne  sau- 
rait faire  de  grands  eilorts  pour  préparer  l'assimilation  des 
alimens.  Les  vieillards,  les  femmes  et  les  enfans  d'un  tem- 
pérament sec»  irritable  y  les  convalescena ,  tous  les  individus 
disposés  aux  irritations  inflammatoires,  les  hommes  aidens , 
passionnés,  enclins  à  la  colère,  se  troini  nt  à  merveille  de 
cette  nourriture  qui  les  soutient  sans  trop  les  exciter.  Mais 
il  font  qu'elle  soit  préparée  simplement;  la  haute  cuisine 
j  mêle  parfois  des  assaisonnemens  qui  la  dénaturent  et  la 
rendent  trop  stimulante. 

Les  pûtes,  les  fécules  engraissent  fortement,  surtout  les 
hommes  froids,  paresseux,  d'un  tempérament  humide  et 
pUegmatique.  Et  c'est  pourtant  ces  hommes-là  qui  craignent 
de  s'échauffer,  qui  n'aiment  ni  le  poivre,  ni  le  sel ,  ni  le  vin 
pur,  ni  les  mets  un  peu  stimulans.  Ils  se  nourrissent  comme 
le  fermier  nourrit  le  porc  qu  il  veut  engraisser.  Beaucoup  de 
farine,  beaucoup  de  sommeil,  aucun  mouvement  muscur 
laire,  voilà  le  régime  du  porc  et  de  Tbomme  indolent.  L'un 
acquiert  un  lard  riche  et  épais,  l'autre  étouffe  sous  son 
énorme  emljonpoint. 

Connaissez'vous  le  bonhomme  Piger,  le  prototype  des 
oisife  modernes?  Il  n'aime  que  le  lit  et  la  table.  Il  a  renoncé 
à  toute  espèce  d'exercice;  il  ne  voudrait  pas  même  se  pro- 
mener par  un  beau  jour  sous  un  berceau  de  verdure.  Il  n'a 
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jamais  vu  le  lever  de  l'aurore,  il  n'a  jamais  entendu  léchant 
du  rossignol.  Quelquefois  le  soir,  il  regarde  poortaot,  à»tra- 
Yers  les  jalousies  de  sa  chambre >  les  rayons  moniansda  so- 
leil, heure  de  délices  qui  lai  annoncé  le  prochain  repos  de 
k  nuit.  Enfin  il  a  dhié.  Il  s'étend  sur  sa  couche ,  triste  image 
du  cercueil ,  où  son  estomac  lutte  contre  la  m^sse  féculente 
qui  l'opprime.  Encore  quelques  mois  de  cetter  vie  moUe  et 
paresseuse,  et  1  apoplexie  ou  i'hydropisie  viendront  sûrement 
y  mettra  un  tenne.  Un  de  ses  Voisins  a  déjà  fait  son  épi- 
taphe  :  Ci-gH  h  bonhomme  Piger  qui  na  su  que  manger, 
boire  et  dormir, 

BoaSUe  de  farine  Frmm. 

Cette  espèce  de  bouillie,  dont  on  nourrit  les  enfans  dans 

presque  toutes  les  campagnes,  a  été  tour  à  tour  attaquée  et 
défendue  par  des  chimistes  et  des  médecins.  Personne,  disait 
Rouelle,  dans  ses  Leçons  ehiimqaes ,  ne  voudrait  manger  du 
pain  non  levé;  rexpérieuce  nous  apprend  qu'il  est  indigeste, 
et  cependant  nous  en  donnons  tous  les  jours  à  nos  enfans , 
car,  qu'est-ce  que  la  bouillie,  sinon  du  pain  non  levé,  non 
fermenté?  Ce  célèbre  chimiste  voulait  qu'on  préparât  cet 
aliment  des  enfans  avec  du  grain  germé  finement  moulu, 
et  du  lait. 

Hallé  disait  qu'il  fallait  non  supprimer  la  bouillie,  mais  la 
mieux  i'aiie.  La  décoction  d('lruit  en  grande  partie  la  sub- 
stance giutineuse  de  la  farine,  surtout  si  on  la  &it  dessécher 
et  roussir  avant  de  l'employer.  11  &ut  que  cette  bouillie  soit 
très  liquide,  et  non  visqueuse  et  épaisse  comme  la  font  la 
plupart  des  nourrices.  On  peut  d'ailleurs  la  préparer  avec  de 
la  croûte  de  pain  bien  desséchée  et  pulvérisée.  Bouillon- 
Lagrange  a  indiqué  la  préparation  suivante  pour  les  eo£ans 
nouveau-nés. 
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On  coupe  par  tranches  minces  un  petit  pain  long  d'une 

livre,  et  on  les  expose  à  la  chaleur  douce  d  un  f  our,  jusqu'à 
ce  ({u'elles  soient  assez  cassantes  pour  être  réduites  en  poudre. 
Sur  une  cuillerée  à  café  de  cette  poudre  on  verse  trois  onces 
de  petit-lait  clarifié  :  on  lai^  bouiUir  le  tout  pendant  quel- 
ques momens ,  jusquà  consistance  de  bouillie  claire  >  et  on 
ajoute  ensuite  une  cuillerée  à  café  de  sucre  en  poudre. 

La  meilleure  panade  pour  les  enfans  est  celle  qu'on  lait 
avec  de  la  croûte  de  pain ,  de  l'eau ,  du  beurre  et  un  grain  de 
seL  Lorsqu'ils  ont  besoin  d'une^nourriture  plus  substantielle, 
on  y  ajoute  du  lait  et  un  peu  de  sucre.  Mais  toutes  ces  pa- 
nades ou  bouillies  doivent  être  suffisamment  délayées.  Zim- 
merman  a  observé,  dans  son  Traité  de  l expérience ^  qu'un 
grand  nombre  d'enfans  mouraient  à  Londres  de  convulsions 
parce  qu'on  les  farcissait  de  mauvaises  bouillies.  Il  serait 
plus  aisé,  dit-il,  de  transporter  les  Alpes  dans  les  vastes 
plaines  de  l'Asie ,  que  de  iau-e  entendre  raison  sur  ce  point  à 
une  femme  écervelée. 

L'amidon  extraitdu  Froment  fournit  à  la  médecine  domes- 
tique pluâeurs  remèdes  efficaces,  entre  autres  une  sorte  de 
décoction  blanche  qui  peut  remplacer  celle  de  nos  dispen- 
saires. 

Décoction  blanche  de  VogUr. 

Vous  délayez  une  demi-once  d'amidon  dans  un  peu  d'eau 
froide,  et  vous  le  jetez  dans  trois  livres  d'eau  bouillante  bien 
pure.  Après  une  légère  ébnllition  vous  passez  la  liqueur,  et 
vous  y  ajoutez  quarante  gouttes  d'esprit  de  vitriol  acide. 

C'est  uni  h(  )i<soii  tempérante  et  agréable  que  Voprlcr  re- 
commande contre  la  strangurie,  les  tranchées,  le  ténesme 
et  autres  symptômes  dysentériques.  (Pharmae.  Selec.  4.  ed.) 
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lUcoetimJMandiiedacodix. 

Prenez  :  mie  de  pain  blanc,  trois  gros;  corne  de  cerf  cal- 
cioée  et  réduite  en  poadre  fine  ^  deià  gros  ;  sncre  idanc ,  une 
onee.  Faîtes  bouillir  dans  deux  livres  d'eau  pendant  un  demi- 
quart  d'heure.  Passez  la  liqueur  à  travers  une  ét;imine,  et 
ajoutez  UD  peu  d'eau  de  fleur  d'oranger  ou  de  cannelle  pour 
iaromatiser. 

Cette  boisson  est  adoucissante  et  lég^ement  alimentaiie. 
Elle  calme  les  irritations  intestinales ,  et  on  l'emploie  géné- 
ralement dans  tous  les  hôpit  uix,  avec  qm  lipie  variation  dans 
la  manière  de  la  préparer,  contre  les  diarrhées  chroniques, 
la  djaenterie,  etc. 

La  décoction  du  son  de  Froment,  édulcorée  avec  du 
sucre  ou  du  miel,  est  un  remède  domestique  dont  on  fait 
usage  contre  l'irritation  pulmonaire,  la  toux,  les  rhumes 
opiniâtres ,  etc. 

Ce  même  son  sert  à  préparer  des  lavemens  d'une  efficacité 
reconnue  contre  le  ténesme  dysentérique.  Le  professeur 
Fcmi  jiiet  en  faisait  un  fréquent  usage  dans  la  salle  de  la  Cli- 
nique de  Montpellier.  On  les  préparait  avec  une  demi-poi- 
gnée de  son  bien  lavé  qu'on  faisait  bouillir  dans  deux  pintes 
d'eau  jusqu'à  réduction  de  moitié.  On  ajoutait  à  la  colatnre 
trois  ou  quatre  jaunes  d'œufs  frais.  Le  malade  prenait  un 
quart  de  lavement  toutes  les  quatre  ou  cinq  lieures.  On  lui 
faisait  boire  en  même  temps  une  infusion  de  Heurs  de  bouil- 
lon blanc  à  laquelle  on  ajoutait  une  petite  quantité  de  con- 
serve de  roses  rouges.  Avec  ce  traitement  fort  simple.  Fou* 
quet  guérissait  des  dysenteries  très  graves. 
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FROMENT  ÉPEAUTRE.   TRITICUM  SPELTA, 

TYiticum  spelta»  Linn.  Spee.  127.  La  h.  EncycL  fiot.  S. 
559.  DC.  FL  F^.  1658.  Hall.  Helv.  n.  1424,etNoy. 
Comment.  Gcelt.  5. 17.  Hqst.  Gram.  3.  t.  30. 

Cette  plante  est  connue  sous  le  nom  d  ÊpeauWc  ou  de 
Grande Épeautre.  ËUe  pousse  des  tiges  articulées,  feuillées, 
assez  fermes»  hautes  de  deui  à  trois  pieds.  Les  épis  sont  dis- 
tiques; les  balles  restent  adhérentes  autour  de  la  graine 

mûre  ;  ses  glumes  sont  cartilagineuses ,  tronquées ,  un  peu 
pointues,  et  de  quatre  tleurs  qu'elles  renferment,  il  uy  en  a 
souvent  que  deux  qui  soient  fertiles, 

L'Épeautre  est  originaire  de  la  Perse.  Michaux  Ta  trouvé 
sur  une  montagne  à  quatre  journées  dllamadan.  On  en  dis- 
tingue plusieurs  variétés  qui  ont  toutes  des  grains  allongés  , 
savoir  :  TÉpeautre  à  épi  blanc,  A  barbes  blanches,  balles 
écartées;  TÈpeautre  à  épi  et  à  barbes  rouges,  balles  écar- 
tées; 1*Ëpeautre  à  épi  étroit,  blanc,  plat  et  à  barbes  blan^ 
ches,  l);ill(  S  serrées;  TÉpeautre  sans  barbes,  à  épi  blanc, 
balles  écartées;  l'Épeautre  sans  barbes,  à  épi  rouge,  balles 
écartées. 

On  le  cultive  dans  le  Dauphiné  et  en  Alsace,  mais  parti-* 

entièrement  en  Suisse  et  en  Allemagne.  Les  terres  sèches  lui 
conviennent  mieux  que  les  terres  humides.  On  le  sème  de- 
puis le  mois  de  septembre  jusqu'au  mois  d'octobre,  avec  son 
enveloppe ,  qui  ne  refl8eniJi)le  ni  à  celle  de  l'orge ,  ni  à  celle 
du  Froment.  Il  résiste  aux  hivers  les  plus  rigoureux. 

Son  grain  donne  une  farine  très  belle,  très  blanche,  très 
substantielle ,  de  rexceiientc  pâtisserie,  des  petits  pains  fort 
délicats.  A  poids  égal ,  elle  fait  plus  de  pain  que  la  farine  de 
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Fromeoty  et  ce  pain  est  plus  lég^,  plus  Uanc,  plus  nourris- 
sant. On  la  mêle  a?ec  eelle  da  seigle,  de  l'oige,  da  mais, 

dont  elle  améliore  le  goût. 

Le  gruau  d'Épeautre  remplace  fort  bien  le  riz  ;  on  eu  fait 
des  potages  très  nourrissans.  L'alica  des  anciens  était  une 
espèce  de  bouillie  laite  avec  nÈpeaotre;  les  Romains  la  le- 
gprdaient  comme  on  mets  eiqnîs. 

Les  cbevdUi;  mangent  avec  plaisir  la  paille ,  qui  est  tendre, 
ainsi  que  la  balle;  ceiie^i  leur  tient  lieu  de  pailie  hachée,  et 
die  est  pins  nowrissante;  on  s'en  sert  aussi  pour  remplir 
les  paillassons  des  enfiins  aa  berceau. 

FROM£NT  RAMPANT.     TRITICUM  REPENS. 

Triticum  repens.  Linn.  Spec.  128.  Lam.  Encycl.  Bot.  2. 
662.  DC.  Fi.  Fr.  1661.  Schkrb.  Gram.  t-  26.  —  Gra- 
mm  caninum  arvense.  Fl.  Dan.  t.  74S. 

Cette  espèce ,  connue  sous  le  nom  de  Chiendent,  abonde 
aa  bord  des  haies,  dans  les  champs,  dans  les  jardins ,  etc. 

Sa  racine  est  longue ,  lisse ,  articnlée ,  traçante  et  d*an  janne 
pAle.  Elle  projette  des  tiges  grêles,  droites,  nmieiises,  hiiutes 
de  deux  à  trois  pieds,  garnies  de  quelques  feuiiles  planes, 
molles,  qael(piefois  pubescentes  sur  le  limbe,  terminées  en 
pointe  aiguë  et  d'un  vert  clair  ou  un  peu  glauque. 

L'épi  est  grêle ,  terminal ,  formé  d'épillets  ovales ,  dîspo* 
sés  sur  deux  rangs ,  et  contenant  trois  à  quatre  fleurs  dont 
les  valves  sont  aiguës  «  mais  communément  dépourvues 
d'arètes. 

On  l'appelle  ChUnd/eni,  de  ses  ergots  blancs,  aigus  et 

fermes ,  qui  rcssemijleiil  exactement  à  une  dent  de  chien ,  et 
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non,  comme  on  le  dit  assez  souvent ,  du  goût  des  chiens  pour 
cette  plaute,  car  ils  mangent  également  Toiige,  Tavome,  le 
blé,  etc. 

Sa  raciiirat  inodoie,  d'âne  sayenr  doaceàtie.  EUe  four- 
nît une  aubstanoe  amîlaoée,  da  sacre  et  du  roncila^.  Son 

usage  est  si  vulgaire ,  qu  elle  fait  la  base  de  presque  toutes 
les  tisanes  domestiques.  En  attendant  mieux  ,  on  veut  pren- 
dre de  l'eau  de  Chiendent ,  et  quelquefois  on  fait  bien.  Cette 
médecine  expectante  a  sauvé  plus  d'un  malade.  Dans  toutes 
les  affections  aiguës,  surtout  dans  les  phlegmasies,  dans  Tes 
fièvres  inflammatoires ,  ne  faut-il  pas  commencer  le  traite- 
ment par  des  boisiions  tempérantes,  rafraîchissantes,  légère- 
ment apéritives?  L'eau  de  Chiendent  et  de  réglisse»  Teau 
d'oi^  acidulée  avec  de  l'oiymel ,  étanchent  la  soif»  modè- 
rent la  chaleur  fébrile,  diminuent  la  sécheresse  de  la  langue, 
et  font  couler  plus  librement  les  urines.  Boei  haave  et  son 
célèbre  commentateur  recommandent  la  tisane  de  Chiendent 
comme  un  fort  bon  remède  contre  la  jaunisse  et  Fengo^- 
ment  du  foie.  De  Haën,  Stoll,  Tissot,  Baumes»  la  don- 
naient particulièicmeat  aux  malades  ailectés  de  fièvre  bi- 
lieuse. 

TUane  de  CiuendeiU. 

Le  Chiendent  est  ordiiiHiicmenl  employé  en  décoction; 
mais  bien  des  personnes  ignorent  que  lorsqu'on  veut  prépa- 
rer une  boisson  rafraîchissante  avec  cette  racine ,  il  faut  la 
laisser  quelque  temps  dans  i'eau  bouillante»  jeter  le  produil 
de  la  première  ébullition ,  et  entretenir  ensuite  la  coction 
jusqu'à  ce  que  l'eau  ait  acquis  un  peu  de  viscosité.  Une  once 
de  Clueodent  suffit  pour  une  livre  de  colature.  On  édulcore 
cette  tisane  avec  du  miel  ou  avec  un  sirop  agréable,  et  looi 
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y  ajoute,  selon  les  circonstances ,  qnelqnes  grains  de  nitfate 

de  potasse.  " 

Elle  rafraîchit  les  entrailles ,  favorise  les  fonctions  des 
reins  et  de  la  vessie ,  et  calme  les  monvemens'iiémorrhoi- 
daux.  On  peot  en  prendre  une  pinte,  et  même  davantage,  en 
vingl^tre  heures. 

Tisane  de$  Hôpitaux. 

'Pïenez  :  Chiendent  mondé nne  once;  réglisse  .effilée, 
un  gros  ;  eau  de  rivière,  deux  livres.  Faites  bouilHr  pendant 

un  quart  d'heure,  et  ajoutez  une  once  de  miel  et  une  cuillerée 
de  vinaigre. 

Cette  tisane  tempère  la  fièvre  et  la  soif  dans  les  affections 
inflammatoires  et  bilieuses.  Il  faut  la  prendre  par  petites 
tasses  souvent  répétées.  On  a  remaïqué  quQ  les  boissons  don- 
nées trop  copieusement  surchargeaient  Testomac  des  ma- 
lades sans  calmer  la  soif.  Ou  les  rend  plus  rafraîchissantes 
en  y  ajoutant  quelques  grains  de  nitre  et  de  crème  de  tartre. 

Lorsque  la  soif  est  pour  ainsi  dire  inextinguible,  les  fo- 
mentations des  jambes  ou  les  pédiluves  sont  très  efficaces 
pour  calmer  la  chaleur  ou  diminuer  la  soif  et  afl'aiblir  l'iaten- 
sité  des  9fmptèmes  qui  en  dépendent. 

Boisson  cpéridve, 

Pirenez  :  racine  de  Chiendeut ,  dent-dc-lion  avec  toutes 
ses  parties,  de  chaque  une  livre  et  demie.  Aprc^s  avoir  coupé 
menu  et  broyé  ces  substances,  fiiites-les  bouillir  dans  Teau 
pendant  deux  heures.  A  la  colature ,  fortement  exprimée ,  qui 

sera  de  vingt  onces,  ajoiiicz  :  oxymel  simple,  huit  onces; 
sttl£ate  de  magnésie ,  six  gros. 
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On  prend  quatre  cuillerées  à  bouche  de  cette  boisson ,  k 
sept,  à  neuf  et  à  onze  heures  du  matin.  On  boit  une  tasse 
de  bouillon  de  veau  imm(^di  iti^ment  après  chaque  dose. 

De  Haën  recommande  ce  remède  contre  les  ictères  chro- 
niques y  et  après  les  fièvres  intermittentes  de  loi^e  durée 
qui  ont  engorgé  les  viscères  abdoniinaïK.  (Rat.  med»,  p.  11, 
C*  i,  De  iiUeniiiU.) 

La  racine  de  Chiendent^  avons -nous  dit,  contient  un 
principe  saccbann  et  de  l'amidon.  Lavée ,  séchée ,  broyée  et 
réduite  en  farine»  elle  peut  servir  d'aliment  dans  les  temps 
de  disette.  On  en  fait,  en  Suède  et  en  Norwége,  une 
espèce  de  pain ,  et  surtout  une  gelée  agréable  et  saine. 

Le  pain  de  Chiendent  vaut  certainement  mieux  que  celui 
des  Lapons ,  qui  est  fait  avec  des  plantes  amères  ou  avec 
Fécorce  de  plusieurs  arbres  résineui.  Dans  le  Nord»  le  Chien- 
dent sert  de  nourriture  aux  bestiaux  pendant  Hiiver. 

PATURIN.  POJ. 

Glume  multitlore,  à  deux  valves;  balle  à  deux  valves 
dépourvues  d'arétes,  scarieuses  sur  les  bords  et  souvent  ob-  ' 
tdses  ;  lune  d'elles  bidentée.  Fleurs  en  panicule. 
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PATURIN  FLOTTANT.     POA  FLUITANS. 

'Poa  ftuiums,  Koel.  Gram.  204.  DC.  Fl.  Fr.  1600.  — 
Festuca  fluitans,  Linn.  Spec.  111.  Schreb.  (  iram.  t.  3, 
Fl.  Dan.  t.  237.  —  Glycerîa  ftuitans.  Broww.  Prodr. 
Nov.  HoU.  179.  Chev.  Fl.  Par.  2.  174. 

Cette  graminée  croît  au  bord  des  ruisseaux  et  dans  les 
marais.  Elle  flotte  souvent  à  la  surface  de  l'eau.  Ses  tiges 
sont  molles,  couchées,  puis  redressées  vers  le  sommet, 
longues  d'environ  deux  pieds ,  comprimées  et  feuillées  jus- 
tju  au-dessous  de  la  panicule.  Les  feuilles  sont  assez  larges, 
glabres,  un  peu  obtuses  et  amplexicaules. 

La  panicule  est  fort  longue,  resserrée  presque  en  épi, 
composée  d'épillets  grêles,  cylindriques,  lisses,  d*un  vert 
UanchAtre,  portés  sur  des  pédoncules  géminés  près  de  la 
base  :  les  fleurs  du  sommet  des  épillets  tombent  de  bouuc 
heure. 

On  appelle  ordinairement  cette  plante.  Herbe  à  la  moiine, 
MamB  de  Prusse,  Manne  de  Pologne.  On  la  cultive  parti- 
culièrement en  Saxe. 

•  Sa  graine ,  réduite  en  gruau  et  cuite  avec  du  lait ,  est  un 
mets  délicat  que  les  Polonais  et  quelques  autres  peuples  du 
Nord  préfèrent  au  riz.  On  vend  ce  gruau  à  Jéna,  sous  le 
nom  de  seJumder,  Il  est  très  nourrissant  et  de  fecile  diges- 
tion. On  fait  avec  sa  fai  iuc  du  pain,  et  des  gâteaux  d'un  goût 
agréable.  Farina  senuimm  in  panis,  placeiUarum  vel  alioruni 
dbonmpra^atione  cœteris  eereaMusparam  cedU.  (Plenck.) 

Les  chevaux,  les  bœu6,  les  moutons,  mangent  l'herbe 
fraîche ,  et  la  volaille  se  nourrit  de  ses  graines. 
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Une  autre  plante  graininée  fournit  un  fourrage  (in  que  les 
moutons  recherchent  avec  avidité ,  c'est  la  Fétuque  des  bre- 
bis (  Festaca  orina,  linn.  )^  ûb  a  observé  que  les  moutons  se 
plaisent  beauconp  et  engraissent  pins  vite  dans  les  pâturages 
où  croît  abondamment  cette  espèce  de  gramen.  Les  chevaux 
et  les  chèvres  s'en  noui  rissent  également. 

Cette  plante  naît  communément  en  touffes  dans  les  bruyè- 
res» dans  les  prés  tourbeux  et  découverts.  Les  feuilles  sont 
très  fines,  roulées  sur  elles-mêmes  en  forme  de  petits  tubes 
cylindriques.  La  panicule  est  droite ,  serrée ,  un  peu  rameuse 
h  la  base ,  de  couleur  verte  ou  violette.  Chnque  épillet  se 
compose  de  cinq  ou  six  fleurs  petites ,  glabres ,  ou  quelquefois 
un  peu  rudes  vers  le  sommet  des  balles  ;  celles-ci  sont  le  plus 
souvent  dépourvues  d*arète. 

A\01x\E.  AFENA. 

Glume  bivalve,  â  deux  ou  plusieurs  fleurs  »  le  plus  son^ 

vent  hermaphrodites ,  et  quelquefois  inAlos  par  avortemeiit; 
balles  à  deux  valves  pointues ,  l'extérieure  plus  grande^  mu- 
nie sur  le  dos  d'une  arête  genouillée. 

AVOLNE  CULTIVÉE.  AVEN  A  SATIPA. 

Avena  satim.  Linn.  Spec.  118.  La.m.  Encycl.  Bot.  l, 
331.  DC.  Fl.  Fr.  1545.  HosT»  Gram.  2.  t.  59.  —  Avena 
dispermcu  Mill.  Dict.  n.  1. 

On  reconnaît  cette  plante  céréale  à  ses  tiges  droites, 
fermes ,  articulées»  hautes  de  deux  ou  trois  pieds ,  garnies 
de  feuilles  larges ,  planes,  un  peu  rudes  au  toucher* 


m 

m 

La  pamculc  est  très  lâche,  cj^uclquefois  unilatérale,  com- 
posée (l'épillets  pendans»  à  deux  fleurs,  dont  les  balles, 
plus  courtes  que  les  glumes,  qnt  une  arête  iongae^  torse  Ycrs 
la  base,  et  d'une  couleur  loossàtre  :  cette  aiéte  se  perd  sou- 
vent par  la  culture. 

On  regarde  cette  précieuse  graminée  comme  originaire 
de  rtle  de  Juan-Fernaudez»  près  du  Chili,  dans  la  mer  du 
Sud.  Le  chevalier  Bruce  a  cru  reconnattre  FAvotne  primi- 
tive dans  une  espèce  qu'il  a  trouvée  près  des  sources  du  Nil , 
où  elle  crott  spontanànent. 

On  cultive  l'Avoine  dans  toute  l'Europe  pour  ses  usages 
économiques.  ËUe  prospère  dans  les  terrains  arides  et  mon- 
tnenx.  On  la  sème  en  février»  mars  et  avril ,  suivant  la  saison 
et  le  climat. 

Selon  M.  Joumet ,  elle  contient  dans  son  enveloppe  corti- 
cale un  principe  aromatique  analogue  à  celui  de  la  vanille. 
*  On  peut  l'eitraire  à  l'aide  de  l'eau  et  de  lalcohol  :  cet  extrait 
peut  servir  À  diverses  préparations  où  la  vanille  est  employée 
conune  condiment. 

Analysée  par  Vogel ,  la  farine  d'Avoine  donne  de  la  fécule, 
de  l'albumine ,  de  la  gomme ,  du  sucre ,  uu  principe  amer,  et 
de  l'huile  grasse ,  d'un  jaune  verdàtre. 

Cette  farine  donne  un  pain  gras>  visqueux»  foncé  en  cou- 
leur, amer  et  indigeste.  On  s'en  nourrit  pourtant  dans  certains 
pays  où  les  autres  céréales  sont  rares. 

Dé|)ouillécde  son  écorce  et  moulue  grossièrement,  l'Avoine 
prend  le  nom  de  gruau.  Voici  de  quelle  manière  on  le  pré- 
pare. 
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QnmdÀmne. 

» 

Après  avoir  fait  sécher  l'Avoine  au  four,  on  la  vanne»  on 
la  nettoie  ^  et  oa  la  porte  aa  moulin  dont  les  meules  sont  fraî- 
eliement  piquées,  et  peu  mtéA,  afin  qu'elles  n'enlèvent  qne 

la  pellicule  du  ^raiii. 

Ce  gruau  est  d'un  grand  usage  en  Normandie  et  en  Bre- 
tagne pour  la  nourriture  ordinaire.  Ou  le  fait  cuire  dans  du 
Jbouillon  ou  dans  da  lait  En  Angleterre»  Hches  et  pauvres 
mangent  cette  espèce  de  bouillie^  qui  fournil  une  nonrritnre 
agréable  et  légère.  *"  • 

La  bouillie  sera  même  plus  délicate,  si  l'on  y  ajoute  des 
amandes  douces  et  du  sucre*  Ce  mets  est  restaurant  et  d'une 
digestion  facile.  On  le  donne  aux  én&ns  et  aux  valétudi- 
naires. 

Nos  ancêtres  et  les  Germains  \  ivaient,  au  rapport  de  Pline, 
avec  de  la  bouillie  &ite  de  farine  d  Avoine,  et  les  médecins 
se  plaignaient  de  ce  qu'A  y  avait  si  peu  de  malades  dans  cette 
nation. 

En  lavant  FAvoine,  en  la  faisant  bouillir  un  instant  dans 

l'eau ,  et  en  mêlant  la  décoction  avec  de  la  fécule  de  jiomme 
de  terre  et  des  œufs,  elle  communique  à  cette  espèce  de 
crème  une  odeur  agréable  de  vanille.  Cette  recette  appartient 
an  vénérable  Parmentier,  <[ui  a  vraisemblablement  exagéré 
un  peu  le  parfum  de  l'Avoine. 

lïme  de  gmm* 

Prenez  :  gruau  d'Avoine ,  deux  onces;  eau  de  fontaine  ou 

de  rivière,  trois  livres;  laites  bouillir  jusqu'à  réduction  d'un 
tiers.  Cette  décoction  possède  les  propriétés  de  la  tisane 
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d*oige.  On  la  donne  dans  les  phlegmasîes  des  intestins  et  de 
la  vessie,  dans  les  fièvres  inflammatoires ,  bilienses  on  pn- 

trides  avec  excès  de  chaleur  et  d'irritation. 
-  Blanchie  avec  du  lait,  et  légèrement  sucrée,  elle  convient 
aux  personnes  délicates  qui  sont  tourmentées  par  la  toux, 
qoi  ont  la  poitrine  habitneilement  échauffée  ^  irritée.  • 

On  prépare  avec  l'Avoine  torrtf  ée  et  réduite  en  poudre,  nn 
café  laxatif  qui  soulage  les  personnes  hémorrhoïdaires  ou 
sujettes  à  la  constipation.  Deux  ou  trois  tasses  prises  le  matin 
à  jeun»  pendant  deux  ou  trois  jours,  produisent  ordinaire- 
ment un  effet  salutaire.  On  peut  y  ajouter  quelques  cuillerées 
de  lait  et  un  peu  de  sucre.  * 


BomUoR  tempérant* 

Prenez  le  quart  d'un  poulet  tendre  et  écorché,  deux  onces 
de  maigre  de  veau  et  deux  grandes  cuillerées  de  gruau  d'A- 
voine. Faites  cuire  le  tout  à  petit  feu  dans  une  pinte  d'eau. 
Après  avoir  passé  le  bouillon,  vous  le  mettez  sur  des  cendre» 
chaudes ,  et  vous  y  faîtes  infuser,  pendant  la  nuit ,  une  pincée 
de  feuilles  de  laitue  et  de  cerfeuil. 

On  prend  une  bonne  tasse  de  ce  bouillon  le  matin  à  jeun , 
et  une  autre  le  soir  en  se  couchant.  On  fait  fondre  dans 
chaque  dose  huit  grains  de  sel  de  nitre.  C'est  une  boisson 
qui  rafratchit  les  entrailles,  qni  calme  les  douleurs  héroor-* 
rhoïdales,  le  ténesme,  etc.  11  faut  eu  continuer  l'usage  pen- 
dant une  quinzaine  de  jours. 

Un  médecin  anglais,  qui  s'appelait  Jean-de-Sainte-Cathe- 
rine»  avait  inventé  une  tisane  d'Avoine  qui  faisait  vivre  long- 
temps. Le  public  le  croyait ,  il  ne  connaissait  point  les  ingré- 
diens  de  cette  boisson.  Que  les  charlatans  n'inventent  pas 
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de  pius  mauvais  remèdes,  noâs  cesserons  de  leur  faire  la 
guerre. 

t  * 

En  Hollande,  en  Allemagne,  eu  Angleterre,  on  prépare 
avec  l'Avoine  une  bière  fine  et  délicate;  maïs»  dit  M.  Par- 
mentier,  cette  qualité  supérieure  de  la  bière  est  due  sans 
doute  au  procédé  de  sa  préparation  et  aux  autres  substances 
que  Ion  emploie,  plutAt  qu'au  grain  iui-méme. 

Dans  nos  pays,  l'Avoine  nourrit  et  excite  les  chevaux.  On 
la  donne  aussi  à  la  volaille  et  aux  porcs.  £lle  augmente  con- 
sidérablement le  lait  des  vaches  et  des  brebis  »  et  le  laît  en 
devient  plus  gras. 

La  balle  de  l'Avoine  est  douce,  souple,  et  propre  à  f^iire 
des  paillassons  pour  les  enfans  au  berceau.  L'arête  placée  à 
la  balle  exténeure  se  courbe  et  tourae  de  différens  sens , 
suîvaDt  le  plus  ou  le  moins  d'humidité  de  l'atmosphère , 
en  sorte  qu'elle  offre  un  hygromètre  végétal  et  naturel. 

AVOINE  NDE.  A  F  EN  A  NUDA. 

Avenu  nuda.  Linn.  Spec.  1 18.  Lam.  Encycl.  Bot.  1.  331. 
DC.  Fl.  Fr.  1546.  Moris.  s.  8.  t.  7.  f,  4. 

Cette  espèce  est  communément  plus  petite  que  l'Avoine 
cultivée.  Ses  glumes  sont  un  peu  plus  courtes  que  les  fleurs, 
qu'dles  renferment;  les  barbes  des  balles  divergent  et  ^  jé- 
parent  spontanément  de  la  graine  à  la  maturité. 

Les  tiges  sont  épaisses,  hautes  de  deux  à  trois  pieds,  garnies 
de  ieuilles  larges,  rudes  sur  le  limbe. 

On  la  cultive  particulièrement  au  nord  de  l'Angleterre,  en 
Ëoosse»  dans  le  pays  de  Galles  et  en  Espagne.  £Ue  ne  pro* 

IV.  17 
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dnit  pas  autant  que  VAvoine  eonunmle  mir  la  wém^fÊÊÉM 

de  terrain  donnée,  parce  que  le  grain  est  petit  et  nu;  nais 
elle  compense  par  sa  qualité  ce  qui  lui  manque  en  quantité. 
Sa  culture  est,  au  reste ,  peu  répandue  en  France. 

On  la  préfère,  en  certains  paya»  à  l'espèce  précédente 
pour  la  confection  du  gruau;  on  la  mange  également  en 
bouillie  y  et  on  en  £ait  même  du  pdia, 

ROSEAU.  ARUNDO. 

Glume  multiflore ,  à  deux  valves  ;  belle  à  deni  valves  revér 

tues  de  poils  a  1  extérieur.  —  Fleurs  en  panicule. 

ROSEAU  œMMUN. 

ARUrsDO  PHRAGMITES, 

Arundo  phrtigmUes.  Linn.  Spec.  120.  DC  Fl.  Fr.  1571* 
Pom.  Encycl.  Bot.  6.  S69.  Lau.  Uiustr.  t.  46.  Chey.  FL 
Par.  %  183.  Schrad.  Gerro.  1 5.  f.  4.  Engl.  Bot.  t.  4oi. 

Ses  racinés  sont  longues,  fibreuses  et  rampantes.  Elles 
poussent  des  tiges  droites,  creuses,  articulées,  hautes  de 
cinq  ou  six  pieds,  d'un  vert  blanchâtre,  garnies  de  feuilles 

très  longues,  larges  d'un  pouce,  d'un  vert  irl.iuque,  striées 
à  leurs  deux  laces,  finement  dentées  sur  les  bords. 

Les  fleun  forment  à  rextrémité  des  tiges  une  panicule 
tonihe,  )Aehe,  légèrement  inclinée,  d'un  pourpre  noirâtre. 
Les  épillets  contiennent  trois  à  cinq  fleurs,  garnies  à  la  base 
d'une  touffe  de  poils  longs  et  soyeux. 

GeRoseau  abonde  dans  les  lieux  aquatiques  et  marécageux 
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de  l'Earope.  On  le  troa?c  au  bord  des  étangs  et  des]  rivières 
dans  les  Pyrénées.  Nous  l'avons  également  observé  à  Erme- 
nonville ,  où  il  infeste  les  baases  prairies.  Il  est  très  oomoiilD 
en  Afrique.     .    >  ' 

Ses  ladnes  ont  une  saveur  douceâtre.  On  !e«r  attribue 
une  Terttt  dépuratÎTe,  et  elles  remplacent  quel(|uefi>ii,  la  sal- 
separeille et  la  squîne.  Un  fameux  "empirique  de  la  capitale 
s'en  servait  pour  la  préparation  d'une  espèce  de  rob  antisyphi- 
litiqne,  afin  de  ménager salsepareille,  qui  est  beaucoup 
plus  chère. 

H  sererît  difficile,  au  reste,  de  citer  une  observation  bien 
faite ,  qui  pût  (  f nit  ister  l'action  médicale  de  ce  Roseau;  mais 
il  ne  fout  point  le  dédaigner,  puisque  ses  dhaumes  servent  à 
couvrir  le  toit  sous  lequel  repose  la  vertu  indigente.  La  pani- 
«ule^  teint  en  vert.  On  s'en  sert  aussi  pour  faire  de  petite 
bakis  d'appartement. 

Les  chèvres  et  les  chevaux  mangent  les  feuilles  :  on  peut 
les  sufastitoer  au  foin  dans  les  années  de  sécheresse,  filles 
fournissent  une  bonne  litière  au  bétail. 

ROSEAU  A  QUENOUILLE. 

ARUNDO  DONAX. 

Arunâo  donax.  Linn.  Spec.  120.  DC.  Fl.  Fr.  1572. 
PoiR.  Encycl.  Bot.  6.  268.  Desf.  Arbr.  l.  6.  Làfëy«. 
Pknt.  Pyr.  1.  51.  HosT.  Gram.4.  t.  38. 

Cette  espèce  est  rf»narqnable  par  la  légèreté  de  ses 
diaumes  et  par  l'élégance  de  ses  panicules  pourprées.  Sa 
racine,  épaisse,  charnue,  blanchâtre,  profondément  en- 
foncée dans  la  terre,  pousse  plusieurs  tiges  istulenaes,  tràs 
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lÎMes»  entrocoupées  d'un  grand  nombre  de  nœuds,  haat» 
de  hait  à  neof  pieds.  Les  feuilles  sont  peb  Estantes»  dispo- 
sées sur  deux  raugs,  très  longues,  larges  d'eoyiron  deai 

pouces,  planes,  fermes,  unies  et  dune  couleur  glauque. 

Les  fleurs  forment  une  pauicule  graade,  touflue,  purpu- 
rine et  fort  belle.  Les  valves  sont  presque  égales»  aiguës» 
aussi  longues  que  réplllet. 

Le  Roseau  à  quenouille  croît  en  Barbarie ,  en  Espagne , 
dans  le  Roussillon ,  dans  le  Languedoc  et  dans  la  Provence. 
On  le  cultive  dans  les  jardins,  et  particulièrement  une  variété 
fort  jolie ,  à  feuilles  panachées  de  blanc  et  de  vert  II  se  plait 
dans  les  terrains  légers,  frais  et  un  peu  humides.  On  rap- 
pelle vulirairement  Canne  de  Provence.  Dans  les  départemens 
du  nord,  les  tiges  périssent  l'hiver,  mais  la  souche  en  pro- 
duit de  nouvelles  au  printemps.  Il  faut  l'abriter  des  fortes 
gelées  en  le  couvrant  de  paille  ou  de  fumier.  On  le  inulttplie 
de  drageons  enracinés. 

Ses  racines  sont  douces  et  sucrées.  Elles  fournissent  un 
extrait  muqueux,  une  résine  amère,  aromatique  ^  de  i  huile 
volatile,  du  sucre  et  une  matière  azotée. 

La  Canne  de  Provence  a  été  pendant  assez  long-temps  un 
remède  à  la  mode.  Les  médecins  à  grande  et  petite  réputa- 
tion, les  accouclieurs,  les  sages-femmes,  les g,uties-malades, 
coDseiliaieat  la  racine  de  Canne  à  toutes  les  nouvelles  accou- 
chées qui  ne  pouvaient  nourrir  leurs  enfans.  Mais  peu  à  peu 
on  a  délaissé  cette  racine  pour  lui  substituer  d'autres  anti- 
laiteux  peut-être  moins  efficaces.  Nous  croyons  qn  elle  pos- 
sède une  action  diurétique,  tempérée  par  son  parenchyme 
ferineux,  et  qu'elle  doit  être  réhabilitée  dans  nos  dispen- 
saires. 

On  mange  les  pousses  jeunes  et  tendres  des  racines.  On 

fait  avec  les  tiges  sèches  des  espaliers,  des  palissades ,  des 
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clètures  légères ,  des  cannes ,  des  quenouilles  à  filer  »  des 

lignes  pour  la  pèche.  On  eo  couvre  aussi  le  toit  des  chau- 
'  mières. 

BIZ.  '  ORYSA. 

Glume  uniflore ,  à  deux  valves  aiguës  »  presque  égales  ; 
balle  à  deux  valves  égales  eo  longueur,  comprimées  latéra- 
lement, l'extérieure  plus  large  ^  anguleuse ,  teiminée  par  une  - 

longue  arête. 

RIZ  CULTIVÉ.  ORYSA  SATIFA. 

é 

Orysasatim.  Linn.  Spec.  476.  Desf.  F1.  Allant.  1.  318. 
Pom.  Encycl.  Bot.  6.  218.  Lam.  lUustr.  t.  264.— Catesb. 
Fl.  Gard.  1. 1.  14. 

Cette  plante,  précieuse  par  ses  semences  nutritives,  est 
originaire  de  i  Inde  ou  de  i'Ëthiopie.  On  la  cultive  dans  les 
tenains  humides  et  marécageux  de  TËurope  méridionale. 
Ses  racines,  capillaires  et  touffues,  produisent  plusieurs 
tiges  droites ,  cylindriques ,  articulées ,  hautes  de  trois  à 
quatre  pieds ,  garnies  de  feuilles  larges ,  fermtîs ,  très  lon- 
gues, striées,  assez  semblables  à  celles  de  nos  roseaux. 

Les  fleurs  naissent  à  l'extrémité  des  tiges  en  forme  de  pa- 
nicnle  un  peu  resserrée,  longue  et  pendante  à  Fépoque  de 
la  maturité.  Les  semences  sont  obiongues ,  obtuses  ,  striées , 
blanches,  un  peu  transparentes. 

Bien  différent  du  froment  et  de  Torge ,  qui  prospèrent 
dans  presque  tous  les  climats,  le  Rix  ne  peut  être  cultivé 
que  dans  les  pays  chauds  ou  tempérés.  On  le  cultive  dans 
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llnde,  eu  Espagne,  en  Italie,  en  Grèce,  etc.  Au  Japoa 
et  aaz  Indes  oricotales ,  il  donne  deux  récoltes  par  an.  Set 
senienoes  sont -un  des  firincipani  alimens  des  Indiens,  des 
Africains,  des  Orientanx  et  de  beaucoup  d*aatres  peuples. 

Le  Riz  (jui  nous  vient  par  la  voie  du  commerce  est  dé- 
pouillé de  sa  balle  ou  de  son  tégument  propre.  Il  contient 
une  substance  amilaoée ,  qoi  est  le  principe-  alimentaire  par 
excellence. 

M.  Yùg^  a  retiré  dé  la  farine  de  Riz  beaucoup  d amidon, 
du  sucre ,  de  l'albumine,  une  buile  grasse  jaunâtre,  soluble 
dans  l'alcobol  bouillant. 

M.  Braconnot  a  trouvé  dans  le  Riz,  outre  la  fécule,  une 
matière  végéto-animale,  du  sucre ,  de  la  gonmie,  des  phos- 
phates, des  sels  à  base  de  potasse  et  de  chaux.  Vauquelin 
[1  V(  obtenu  que  de  lamidon,  très  peu  de  gluten  et  point  de 
matière  sucrée. 

Nous  parlerons  brièvement  des  propriétés  médicinales  du 
Riz.  Ses  qualités  alimentaires  nous  occuperont  davantage. 
On  hii  t'ait  subir,  parmi  nnus ,  (iillV'rentes  prépiiiiit  iims,  et  on 
le  donne  comme  une  nourriture  médicamenteuse  aux  per- 
sonnes épuisées  par  de  longues  maladies  ou  des  évacuations 
excessives. 

Crémde  Kz. 

On  pulvérise  préalablement  le  Riz ,  et  on  en  fait  bouillir 
environ  deux  onces  dans  une  pinte  d'eau  jusqu'à  la  consi- 
stance de  bouillie  claire.  On  passe  ensuite  la  bonillte  /avec 

expression,  et  on  l'aromatise  avec  un  peu  d'eau  de  can- 
liciie. 

On  prend  cette  espèce  de  oème  à  la  dose  de  trois  ou 
quatre  cuillerées  dans  une  tasse  de  bouillon.  Ëlle  est  très 
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nourrissante  et  d'une  digestion  facile.  Ou  la  douoe  dans  les 
premiers  jours  de  la  convalescence. 

Tisane  de  Riz. 

On  prend  deux  onces  de  Ris  bien  lavé ,  et  on  le  fiiH 
bouillir  l^èrement  dans  deux  ou  trois  livres  d'eau.  On 

passe  la  décoction,  et  on  y  ajoute  une  suffisante  quantité  de 
sucre. 

Cette  tisane  est  d'un  usage  familier  dans  quelques  affeo- 
tîons  de  la  membrane  muqueuse  intestinale  »  et  particuliè- 
rement yeii  la  fin  de  la  dysenterie.  Lorsqu'il  n  y  a  plus  de 

traces  d'irritation ,  on  peut  la  couper  avec  çin  peu  de  vin 
de  Bordeaux. 

C'est  une  boisson  tonique  fort  agréable  ;  elle  remplace 
avec  avantage  beaucoup  de  remèdes  plus  compliqués.  Bans 

les  hôpitaux  militaires,  nos  soldais  et  nos  officiers  s'en  ac- 
commodaient à  merveille,  et  nous  pouvons  dire  qu  elie  leur 
était  plus  utile  que  la  plupart  des  potions  astringentes. 
C'était  notre  médicament  de  prédilection  pour  terminer  les 
diarrhées  qui  accompagnaient  la  deuxième  période  des  fièvres 
typhoïdes. 

Des  économistes ,  et  môme  des  médecins ,  nous  disent 
qu'on  fait  un  pain  excellent  avec  la  seule  farine  de  Riz,  que 
oe  pain ,  en  sortant  du  four,  est  aussi  jaune  et  aussi  beau 
que  les  pâtisseries  que  l'on  a  dorées  avec  un  jaune  d'cmf  » 
et  qu'il  nourrît  aussi  bien  que  le  pain  de  froment.  Qu'on 
admire  tant  qu'on  voudra  son  aspect  appétissant,  mais  qu'on 
nous  vante  un  peu  moins  sa  bonne  qualité.  Ce  pain  est  lourd, 
indigeste  et  peu  convenable  au  tempérament  des  Européens* 
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Tnm&Êm  mieux  enooie  le  pain  qa'on  prépm  avec  nos  pom- 
mes de  terre. 

Mais  si  le  Riz ,  qui  ne  contient  que  peu  ou  poin(  de  glu- 
ten, se  refiise  à  la  panificatioD ,  il  nous  offre  du  moins  une 
noumtaie  agréable  et  substantielle  lorsqu'il  est  simplement 
préparé  sons  la  forme  de  bouillie,  de  crème ,  etc.  Dans  l'Inde, 

on  le  cuit,  k  la  vapeur  de  Vcnn  bouillante,  sur  des  couvercles 
percés  comme  des  écumoires  ;  la  vapeur  de  l'eau  pénètre  le 
Riz,  le  ramollit  et  ne  le  crève  pas.  Les  Indiens  le  mangent 
iiroid  ;  ils  prétendent  qu'il  nuit  aux  nerfs  lorsqu'il  est  chaud. 
Suivant  Lister,  aucun  aliment  ne  rassasie  davantage  et  ne 
fait  supporter  plus  loog-teinps  la  faim. 

«  Le  Riz,  dit  M.  Kaspaii ,  suffît  à  la  nourriture  de  certains 
Indiens  qui  ne  sont  pas  moins  robustes  que  d'autres  peu- 
plades. Senlment  on  observe  que  ces  peuples  herbivores  ont 
les  formes  plus  grêles  ;  cependant  quatre  hommes  de  celte 
petite  stature  iie  se  fatiguent  pas  de  porter  en  palanquin  un 
Anglais  gros  et  gras,  et  chantent  et  courent  en  même 
temps,  de  manière  à  faire  deux  lieues  à  l'heure.  Il  est  cer- 
tain pourtant  qu'à  Paris  le  Riz  ne  succéderait  à  notre  nour- 
riture actuelle  quau  (jéuiiaeut  de  notre  santé;  et  quoique, 
dans  certains  pays  de  France,  le  paysan,  homme  robuste  et 
travailleur,  ne  se  nourrisse  pas  autrement  que  llndien, 
l'oisif  périrait  en  adoptant  une  nourriture  aussi  simple  et  aussi 
frugale.  » 

En  Angleterre ,  eu  France  et  dans  les  pays  du  Nord ,  on 
fait  cuire  le  Riz  dans  du  bouillon,  avec  toute  sorte  de 
viandes ,  surtout  avec  la  volaille ,  et  il  n'est  personne  qui  ne 
connaisse  la  poularde  ou  le  chapon  au  Riz.  L'homme  épuisé 

et  le  convalescent  mangent  d  aijord  le  Riz  en  potage ,  en- 
suite une  aile  ou  un  blanc  de  volaille ,  suivant  leur  goût ,  et 
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terminent  leur  petit  repas  par  un  verre  de  vin  de  Bordeaux. 
Rien  ne  répare  un  estomac  délabré  comme  le  lliz  au  jus  de 
viande.  11  doit  &ire  la  base  du  régime  alimentaire  après  les 
hémorrbagies  y  après  les  méthodes  éoervantes,  apiès  Tabus 
des  saignées  et  iês  pui^atifs. 

Biz  au  Bisque  d'écrwims. 

Vous  piODes  cinquante  écievisses.  Après  les  avoir  bien 
lavées,  vous  les  mettez  dans  nne  casserole,  avec  du  sel,  du 

gros  poivre,  un  de  muscade  et  quatre  onces  de  beurre 
frais.  Vous  les  laites  cuire  pendant  juo  quart  d'heure  sur  un 
feu  un  peu  ardent,  et  vous  les  remuez  de  temps  en  temps 
avec  une  cuillère*  Quand  elles  sont  cuites,  vous  les  laisses 
égoutler,  et  vous  en  retires  les  chairs ,  que  vous  piles  avec 
du  Riz  crevé  dans  du  h<>iiilIon  et  de  l'eau.  Vous  mettez  le 
tout,  bien  pilé,  dans  une  casserole,  et  vous  le  délayez  avec 
un  peu  de  bouillon  de  potage  passé  à  l'étamine.  Lorsque 
votre  purée  est  feitè  ,  vous  y  ajoutéi  la  quantité  de  bouillon 
nécessaire  pour  qu'elle  ne  soit  ni  trop  éf)aisse  ni  trop  claire. 
Vous  |)iloz,  d'autre  part,  vos  coquilles  decrevisses,  vdus  > 
juettcz  du  jus,  ou  le  beurre  dans  lequel  les  écrevisses  ont  été 
cuites,  et  vous  passez  cette  purée  dans  une  étamine.  Elle 
doit  alors  avoir  une  couleur  rouge.  Vous  la  mettez ,  dans  une 
casserole ,  sur  un  feu  doux  :  tâchez  que  ni  Tune  ni  l'autre 
purée  ne  bouillent,  mais  qu elles  soient  bien  chaudes. 

Vous^  mettez  des  croûtes  de  pain  dans  la  soupière ,  et 
vous  les  arrosez  avec  du  consommé  extrêmement  chaud 
avant  de  servir  :  puis,  an  moment  de  servir,  vous  versez 
la  première  purée  sur  le  pain ,  et  celle  de  coquilles  vous  la 
versez  sur  votre  potage  avec  une  grande  cuillère,  ahn  qu'il 
ait  une  belle  couleur. 
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Ce  potage  stinmle  el  lestanre  les  organes  aflaiUis  par  nue 

vie  trop  mondaine.  On  le  donne  aux  hommes  énervés,  exté- 
nués ,  et  dont  le  goût  perverti  a  besoin  d'im  régime  alimeo- 
taiie  UD  peu  Tarié. 

PUaa  ormud. 

Quatre  Asiatiques  sont  rangés  en  cercle  et  assis  sur  leurs 
laloDS.  Déjà  ils  ont  lavé  km  maiiM  avec  de  l'eau  tiède  ;  leur 
bras  est  suspendu,  et  une  avide  anhriété  se  peint  dans  leurs 
regards  lorsque  des  serviteurs  apportent  un  immense  pla- 
teau qu'on  place  au  miliii^u  des  convives.  Le  pilau  est  servi. 
C'est  du  Riz  élastique,  cuit  à  moitié  et  jauni  par  le  safran. 
Mais»  conune  si  ce  n'était  pas  assez  de  le  manger,  on  le  con- 
sidère, on  le  touche;  le  maître  de  la  maison  le  presse  de 
ses  deux  mains  pour  juger  du  de^^ré  de  cuisson  ;  s'il  reprend 
toujours  son  premier  volume,  il  est  cuit  à  point.  Alors  tous 
l'attaquent  à  la  fois  et  le  dévorent;  souvent  ils  y  mêlent  du 
cary»  cet  ingrédient  indien ,  ce  tonique  par  excellence  fomé 
de  piment,  de  poivre  long ,  de  poivre  noir ,  de  poivre  rouge , 
de  cannelle,  de  muscade  et  de  géroile,  infernal  mélange 
(i'épices  que  nous  imitons  si  maladroitement  dans  nos  tètes 
de  veau  en  tortue. 

Mais  d^  le  pilau  a  disparu ,  et,  s'il  en  reste  encoie  quel- 
ques bribes ,  les  valets  se  les  disputent  devant  leurs  maîtres  ; 
la  joie  est  sur  tous  les  Visages,  toutes  les  mains  élevées  en 
l'air  attendent  une  seconde  ablution;  puis  voici  venir  les 
pipes  y  des  flots  de  fomée  inondent  l'appartement  ;  une  heu-  . 
reuse  digestion  s'établit  et  se  manifeste  par  des  hoquets  pleins, 
sonores  et  cadencés. 

Sons  le  règne  du  Directoire,  nos  gourmands  mangeaient 
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beaucoup  de  Riz  à  la  Turque.  Ils  avaient  un  appétit  in- 
domptable ,  ii  leur  fallait  des  mets  très  substantiels,  Aa* 
joaffhuî  on  le  prépare  plus  délicatement.  On  feit  blanchir 

une  livre  de  Riz,  ou  rcgoutle  et  on  le  fait  crever  dans  du 
consommé.  Lorsqu'il  est  cuit  à  moitié,  on  y  joint  du  safran 
et  un  peu  de  piment  pulvérisé,  avec  du  beurre  fin^  de  la 
moelle  de  bœuf  fondue  et  de  la  glace  de  volaille.  Tout  cela 
bien  manié,  on  le  sert  dans  une  soupière  ou  sur  un  plat,  arec 
du  consommé  à  part. 

C'est  un  mets  très  nourrissant  »  de  bon  goût ,  et  de  facile 
digestion. 

On  recherche  également  le  Ris  au  lait  »  le  Riz  aui  aman-' 
des ,  les  soufflés ,  les  gâteaux  de  Riz,  etc.  Ces  mets féculens 

et  sucrés  enijraissent  et  restaurent  les  personnes  maigres, 
d'un  tempérament  sec;  mais  ils  donnent  à  celles  qui  sont 
douées  d'une  complexion  molle  et  lymphatique»  une  con- 
gestion graisseuse,  une  sorte  de  corpulence  qui  finit  par  une 
obésité  incurable ,  si  elles  continuent  un  pareil  régime.  Les 
dames  anglaises  qui  nous  arrivent  avec  des  formes  un  peu 
allongées,  ont  bientôt  pris  de  l'embonpoint,  grâce  à  nos 
babas,  à  dos  biscuits  de  Savoie,  à  nos  pâtisseries,  et  autres 
préparations  qui  réunissent  les  fécules,  les  ceufs  et  le  sucre^ 
Rien  n'égale  la  prestesse  avec  laquelle  elles  avalent  toutes 
ces  iriandises  ;  heureusement  que  le  vin  de  Bordeaux  est  \k 
pour  en  favoriser  la  digestion. 

Dans  rinde  et  en  Amérique,  on  fait  avec  le  Riz  une  bois- 
son fermentée  analogue  A  la  bière.  On  l'appelle  safM  au 
Japon.  Cette  môme  boisson  distillée  donne  une  sorte  d'al- 
'  cohol  ou  d'eau-de-vie  qui  porte  le  nom  d'oro/c.  On  y  ajoute 
du  sucre  et  des  aromates.  Cette  eau-de-vte  est  àcre  et  très 
enivrante. 

Après  avoir  donné  ses  graines  nutritives ,  le  Ris  offre 
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eiirore  son  chaume  à  récooomie  domestique ,  qui  eu  tait  des 
chapeaux  éiégans. 

Mais  àm.  plantes  surtoat ,  par  leurs  Iribats  divers^ 

Se  disputent  rhonneur  de  noonir  INinivers. 

Ainsi  fat  adopté  par  la  moitié  da  monde 

Le  Riz;  fils  de  la  terre  et  nourrisson  de  Tonde  » 

Qii*adore  FIndien ,  dont  le  grain  savoureux 

Défie  et  la  tempête  et  les  vents  rigoureux. 

Et  qui ,  pour  la  beauté  se  tressant  en  coiflKire,. 

Fournit  de  ses  chapeaux  Télégante  parure. 

Tel  surtout  le  froment  que  Gérés  nous  donna , 

De  ses  premiers  épis  couvrit  les  champs  d'Enua  ; 

Salutaire  aliment  payé  de  tant  de  peines. 

Premier  besoin  de  l'homme  et  l'honneur  de  nos  plaines. 

(  DiuLLB ,  les  Troit  Xègnes,) 

MAIS.  MAYS. 

Fleurs  polygames.  Fleurs  mâles  disposées  en  épi  rameax. 

Glume  biflore ,  à  deux  valves  égales,  mutiqucs.  Fleurs  fe- 
melles disposées  en  épi  simple,  charnu,  cylindrique.  Glume 
à  deux  yalves  obtuses,  arrondies  ;  un  style  très  long  terminé 
par  un  stigmate  pubescent  Graines  arrondies ,  lisses  »  nues , 
très  grdsses ,  rangées  par  séries  longitudinales,  et  otMOune  in- 
crustées sur  l'axe  de  1  épi. 
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MAÏS  CULTIVÉ.  M^rS  ZEA, 

May  s  zea.  Goertn.  Fruct.  1.  6.  t.  1.  DC.  FI.  Fr.  1694. 

—  Zea  May  s,  Li^n.  Spec.  ii33.  Lam.  Encycl.  Bot.  3. 
680.  —  BLA.CKW.  Herb.  t.  547. 

On  reconnaît  cette  belle  grarainée  à  sa  lige  forte ,  droite , 
noueuse,  lisse,  succulente,  haute  de  quatre  ou  cinq  pieds; 
à  ses  feuilles  longue»»  engaînantes,  marquées  d'une  nervure 

blanche  au  milieu. 

Les  11  iirs  mâles  sont  nombreuses,  disposées  au  sommet 
de  la  tige  en  panicule  étalée.  Les  fleurs  femelles  naissent 
vers  le  milieu  de  la  tige;  elles  forment  deux  ou  trois  épis 
•biongs,  "ventrus,  sessiles,  enveloppés  dans  les  gaînes  des 
feuilles  voisines ,  qui  les  cachent  entièrement  et  ne  laissent 
passer  que  leurs  styles  capillaires,  réunis  en  une  sorte  de  che- 
velure pendante. 

La  couleur  des  semences  varie  ;  il  y  en  a  de  jaunes ,  de  pur- 
purines ou  violettes ,  de  panachées  et  de  blanchâtres. 

Cette  plante ,  originaire  de  l'Amérique  méridionale»  est 
cultivée  dans  les  quatre  parties  du  monde.  On  Tappelle 
Cmde,  Mais,  Blé  de  Turquie,  Blé  d Espagne,  Blé  dinde, 
gros  MUUt  des  Indes.  La  variété  à  semences  jaunes  est  la 
plus  répandue.  Elle  aime  les  terrains  sablonneux,  un  peu 
humides.  On  la  sème  au  printemps ,  ét  die  produit amples 
moissons ,  s'il  survient  en  temps  opportun  de  douces  pluies 

et  de  la  chaleur. 

Sa  culture  prospère  particulièrement  dans  nos  provinces 
méridionales.  Dans  plusieurs  cantons  de  ce  riche  pays ,  le 
Blé  de  iarquie  remplace     froment;  les  champs  en  sont 
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couverts  aux  environs  de  PaU|  de  Taibes  et  de  Bagnères  de 
Bigorre  ;  dans  la  vallée  de  Campan  »  dans  la  vallé^d^^kig^èSt 
dans  les  plaines  de  Toulouse ,  etc. 

Le  Mais  précoce  est  connu  en  Italie  sous  le  nom  de  Maïs 
quaraiUmi;  il  y  croît  et  Jiiùrit  en  quarante  jours.  Dans 
rAmériqne»  on  lë  vùam^peia  Mm^  hà  IMau  tardif  es|  çciui 
qu'on  cultive  le  plus  conununémént  en  l^rance  et  dans  les 
autres  parties  du  globe.  Dans  la  (Caroline  et  la  Virginie,  il 
s»  élève  jusqu  à  quinze  ou  seize  pieds  de  hauteur.  '  ' 

M.  de  YiUèle  apporta  de  l'île  Bourbon»  en  1809,  des 
gpvinei  d'une  espèce  ou  variété  paiticdiève»  appélée  Mttf 
d'Afrique ,  Zea  afrieam.  Semée  aux  environs  dé  Tonlotfsé^ 
elle  s'est  élevée  à  plus  de  di\  pieds  de  hauteur.  Sa  tige  a 
quatre  pouces  de  diamètre  à  la  base  ;  elle  porte  une  pauicule 
de  fleurs  mâles  et  trois  épis  femelles.  Ses  graines ,  d'un  jaune 
pèle ,  donnent  une  farine  plus  douce  q[ue  celle  du  BÎatt  à 
graines  blanches.  (Tournon ,  Flore  de  Toulouse.) 

Le  Maïs  lourtut  une  nourriture  saine  et  abondante  à  une 
grande  partie  des  peuples  de  l'Asie,  de  l'Afrique  et  de  l' Amé- 
rique. Ën  Italie  et  dans  les  provinces  méridionales  de  la 
Fiance,  on  s'en  nourrit  également.  Le  docteur  John  Gorham; 
qui  Ta  soumis  à  l'analyse  chimique ,  y  a  trouvé  une  fécule 
arailacée ,  une  matière  goiiiineuse ,  de  l'albumine,  du  sucre, 
un  principe  extractif  et  une  substance  particulière,  appelée 

La  farine  de  Maïs  ne  contenant  point  de  matière  glufti- 

neuse,  se  refuse  à  la  panification.  Sans  mélange  de  froment , 
elle  donne  un  pain  sec,  dur,  indigeste.  Il  faut  manger  le 
Maïs  en  bouillie ,  c'est  la  meilleure  manière  de  le  préparer. 
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Bouillie  de  Mm, 

On  met  dans  m  vase  de  h  farine  de  Maïs ,  et  on  y  mêle  du 
lait,  de  l'eau  ou  du  bouillon.  Lorsqu'elle  est  parfaitement 
délayée,  on  la  fait  bouillir  légèrement  sur  un  feu  doux,  en 
remuant  sans  dîscontinper.  Vers  la  fin  de  la  cuisson,  on 
ajoute  du  sel,  du  beurre  ou  du  sucre.  Dès  que  la  bonilUe  a 
acquis  une  consistance  liquide ,  on  la  retire  du  feu  ;  elle  est 
faite. 

Cette  espèce  de  bouillie  se  digère  facilement,  et  presque 
tous  les  estomacs  s'en  accommodent.  L'embonpoint  qu'on 
remarque  chez  ceux  qui  s'en  nourrissent  prouve  qu  elle  est 
fort  saine.  On  la  donne  aux  vieillards,  aux  enfans^  aux  con- 
valescens,  aux  femmes  délicates. 

La  polenta  ou  bouillie  de  Maïs  est,  selon  Tissot,  une 
Dourrituie  douce,  digestible,  et  dune  grande  ressource  pour 
les  personnes  dont  l'estomac  sensible  se  refuse  à  presque  tous 
les  alimens.  Mais  la  faiiiie  de  Maïs  doit  être  fraîche  ;  con- 
servée trop  long-temps ,  elle  prend  une  Âcreté  qui  la  rend 
moins  agréable  et  moins  saine. 

Pudding  de  Mm, 

On  met  dans  un  pot  Teau  et  le  sel  nécessaires,  eton  y 
ajoute  peu  à  peu ,  pendant  que  l'eau  diauffe,  de  la  farine  de 

Maïs,  en  la  délayant  avec  une  cuillère  de  bois  à  long  manche 
pour  qu  elle  ue  reste  point  eu  grumeaux.  Un  met  ensuite  le 
reste  de  la  farine,  peu  à  peu,  pendant  une  demi-heure  ou 
trois  quarts  d'heure  d'ébulUtîoo,  jusqu'à  ce  que  le  pudding 
ail  pris  une  consistance  convenable  :  on  reconutitt  cette 
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consistance  lorsque  la  cuillère  se  tient  debout  dans  le  mé- 
lange. 

On  le  modifie  ensuite  de  plusieurs  manières ,  lorsqu'il  est 
cuit.  Quelquefois  on  le  mange  tout  chaud  par  cuillerées  tians 
unbassûndelait,  ou  bien  avec  une  sauce  au  beurre  mêlée  ^ 
de  sucre.  Ce  pudding  est  une  nourritore  vulgaire  dans  presque 
toute  TAmérique. 

En  Italie ,  on  prépare  la  polenta  â  peu  près  de  la  même 
manière ,  et  on  la  sert  avec  toute  sorte  de  viandes ,  avec  le 
bœuf,  le  mouton,  le  gibier,  etc.  A  Turin  et  à  Milan ,  chez  les 
particuliers  ou  dans  les  auberges»  la  polenta  au  Maïs  est  un 
plat  de  rigueur. 

Pendant  l'hiver  de  1801,  nos  soldats  de  l'armi'e  d  Italie, 
manquant  de  pain ,  se  nourrirent  de  polenta.  Ils  n  eurent 
presque  pas  d  autre  aliment  pendant  la  marche  qu'ils  firent 
de  Venise  à  Vicence  et  à  Mantoue.  Le  soldat  français  portait 
gaiment  la  marmite  oft  cubait  le  Biais.  Cétait  à  l  époque  de 
la  paix  de  Lunéville. 

Dans  le  midi  de  la  France  ,  on  mange  la  bouillie  épaisse 
de  Mais ,  sous  le  nom  de  MiHoMe.  C'est,  pendant  l'hiver,  le 
déjeuner  ordinaire  des  enfans.  Autant  d'enfans,  autant  de 
tranches  de  millasse  réchaulîées  sur  le  gril.  On  la  prépare 
simplement  avec  une  suiiisanle  quantité  de  farine  de  Maïs , 
qu'on  fait  cuire  dans  Teau,  et  on  L  assaisonne  de  sel  et  de  sain- 
doux, ou  de  graisse  d'oie. 

On  fait  encore  avec  la  farine  de  Mais  des  beignets ,  des 
crêpes,  de  la  galette,  dcb  biscuits,  etc. 

Gâteau  de  Mm. 

Délayez  de  la  farine  de  Ma»  arec  du  lait,  des  jaunes 

d'œufs,  du  beurre  fin  et  du  sucre  ;  ajoutez-y  un  peu  de  va- 
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une  tomtièra ,  vo«s  aanei  on  gàteav  fune  oodeor  «dp^îi^He 

et  d'un  goût  exquis. 

Pour  coDserver  la  faiine  de  Maïs ,  on  la  blutte  avec  soîa 
au  sortir  da  mottlin,  et  on  la  met  dans  des  mcs  éloigoés  des 
mars  ;  il  faxA  les  séparer  de  manîèie  qu'il  yail  entre  'eu  asses 
de  vide  pour  que  Taîr  puisse  chrculer  librrânent. 

Les  Indiens  mangent  les  grains  verts  du  Maïs,  comme 
nous  mangeons  les  petits  pois.  Ën  France  on  les  confit  au  ' 
vinaigre,  ainsi  ^e  les  jeunes  épis;  c'est  un  assaisonnement 
plus  agréable  qne  les  cornichons. 

Fàrmentier  a  appliqué  an  Afaïs  les  procédés  de  la  brasse- 
rie, et  il  a  obtenu  de  l'excellente  bière.  Les  Mexicains  en 
font  également  des  liqueurs  fermentées,  et  surtout  une  es- 
pèce d'akohd  qui  est  très  enivrant. 

Les  jeanes  tiges  donnent  nu  sucie  cristallisable,  aussi 
blanc ,  aussi  beau  que  celui  de  la  carme  et  de  la  betterave. 
On  a  présenté  tout  récemment  à  1  Académie  des  Sciences  de 
très  beaux  pains  de  sucre  de  Maïs,  et  on  a  beaucoup  vanté 
cette  nouvelle  découverte  dans  nos  feuilles  périodiques.  Mais 
cette  déoouverte  est  d^â  Inen  ancienne.  M.  de  Bonrepos, 
procureur  général  au  parlement  de  Toulouse ,  a  obtenu ,  il 
y  a  plus  de  cinquante  ans,  des  tiges  du  Malâ,  un  pain  de 
sucre  cristallisé  du  |)oids  de  douze  livres 

Le  Maïs  n'est  pas  moins  agréable  aux  animaux  qu'à 
rtiomnie.  On  le  leur  donne  en  fourrage,  en  épi ,  en  grains , 
en  farine.  Les  chevaux,  les  bœufs,  les  vaches,  les  moutons, 
les  porcs,  la  volaille,  aiment  le  Maïs»  et  le  préfèrent  aux 
autres  grains;  il  ne  s'agit  que  d'en  varier  la  quantité  et  la 
foime,  pour  sonlienir  les  uns  au  travail,  et  pour  engraisser 

les  autres. 

IV.  18 
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Parmi  les  plantes  dont  se  composent  les  prairies  iiata«* 
leUes  ou  aitificieUes  ^  il  n'eB  est  point  qui  lenfenneot  autant 
de  principes  alimentaires,  et  qoi  plaisent  antant  ani  am^ 

raaux  de  toute  espèce  que  le  Maïs  vert;  c'est  la  liourriture 
la  plus  saine ,  la  plus  agréable  et  la,plus  substantielle  qu'on 
poisse  leur  .présenter. 

Âncone  substance  n'engraisse  mieux  et  plus  vite  les 
dindes  y  les  poulardes,  les  oies,  que  la  forine  de  Maïs  dé- 
lavée  avec  du  lait,  surtout  lorsqu'on  les  enferme  dans  un 
lieu  peu  spacieujL  et  tranquille.  Ën  Pologne  on  défonce  un 
pot  de  terre ,  dans  lequel  on  foit  entrer  l'oie ,  de  sorte  qu  elle 
ne  peut  faire  aucun  mouvement  On  lui  donne  de  la  .  pâtée 
de  Hais  autant  qu'elle  peut  en  manger.  A  peine  l'oie  a4-e1ie 
passé  quinze  jours  dans  cette  retraite  qu  elle  devient  prodi- 
gieusement grosse  et  grasse.  On  brise  le  pot,  on  eu  retire  le 
pauvre  animal  et  on  l'ëgorge.  C'est»  dit*-on»  un  mets  déli- 
cieux. 

Les  poulardes  de  la  Bresse ,  ces  belles  poulardes  qui  (ai-- 
baient  pleurer  de  joie  Brillat-Savariu,  sont  engiaissées  avec 
de  la  farine  de  Maïs  et  du  lait  :  leur  chair  est  jaune»  tendre» 
fine»  d'un  goût  exquis.  D'après  le  témoignage  de  ce'fiunenx 
gourmand»  les  poulardes  de  la  Bresse  sont  les  meiUeuies  pou- 
lardes du  monde.  Nous  donnerions  peut-^tre  la  préférence  à 
celles  de  la  Flèche  ou  du  pays  de  Caux ,  mais  nous  devons 
nous  incliner  devant  une  autorité  si  puissante.  Tous  les  ans, 
à  l'époque  des  vacances»  Brillât-Savarin  faisait  ses  adieux  à 
la  Cour  de  Cassation  dont  il  était  conseiller,  pour  aller  en 
Bresse  se  mettre  au  régime  des  poulardes.  A  sou  retour  il 
était  tellement  engraissé  qu'il  ressemblait  à  Ptolémée  Phys- 
cou  »  ce  roi  d'Ëg  jpte  d'une  si  énorme  grosseur  que  deux 
chevaux  pouvaient  à  peine  tiatner  le  char  qui  le  portait 
.  Iifotre  physiologiste  a  pourtant  écrit  sur  le  régime  propre  à 
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guérir  cet  état  de  oongestion  graisseuse  que  les  médecins 

appellent  Physconie.  Il  a  défendu  expressément  toutes  les 
fécules,  et  il  en  mangeait  rarement  lui-même,  mais  il 
aimait  à  se  nourrir  de  poulardes  engraissées  avec  des  sub- 
stances farineuses.  N'est-ce  pas  se  moquer  un  peu  du  ko* 
teur? 

Après  tous  ces  morceaux  friands,  le  Maïs  nous  offre  en- 
core dans  ses  feuilles  desséchées  d'agréables  couchettes.  Dans 
toute  la  Catalogne»  où  les  chaleurs  sont  excessives,  on  dort 
paisiblement  sur  des  matelas  de  feuilles  de  Ma».  JTy  ai  passé 
des  nuits  dâîcîenses ,  et  je  ne  regrettais  ni  la  laine ,  ni  Fédre- 
don.  Mon  lit  était  placé  sur  une  espèce  de  terrasse  où  ve- 
naient se  jouer  les  brises  du  matin.  Mais  ce  sont  des  souve- 
nirs de  mes  jeunes  années. 
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« 

FOUGÈRES.  FIUCES. 


Filkes-  Juss.  Vent.  DC. 

POLYSTIC.  POLYSTICUM. 

Capsules  réonies  en  groupes  arrondis ,  épars  sur  la  feuille, 
recouvertes  par  un  tégument  ombilical,  attaché  par  son 
centre  et  déhiscent  sur  ses  bords. 

POLYSTIC  FOUGÈRE  MALE. 

POLYSTICUM  FILIX-MAS. 

Polysticum  fiUw-mas.  DC.  Fl.  Fr.  1419.  —  Aspidium 
filix-mas.  Willd.  Spec.  ô.  259.  --Polypodiumfiliay 
mas.  LiWN.  ^eo.  1561.  Engl.  Bot  1 1468.  Blackw. 

Herb.  t.  325. 

D'une  souche  rampante  et  souterraine  naissent  au  prin- 
temps plusieurs  pousses  qui  se  transforment  peu  à  peu  en 
feuilles  larges ,  deux  fois  ailées,  cassantes,  tfun  beau  vert, 

composées  de  folioles  à  lobes  obtus,  crénelées  et  portées  sut 
un  pétiole  commun  garni  d'écaillés  roussâtres.  Chaque  lobe 
offre  en  dessous  un  double  rang  de  petits  points  de  couleur 
d'oxide  de  fer,  qui  constituent  la  fructification. 

Cette  plante  est  fort  commune  en  Europe.  EUe  croit  par- 
ticulièrement dans  les  lieux  frais  et  ombragés.  On  l'appelle 
presque  partout  Fougère  mâle. 


DBS  H.A1ITBS  UWBI1.BS.  977 

Sa  racine  ou  aoacbe  souterraine  est  oblongue^  épaisse, 
écailleuse,  bnine  à  l'extérieur,  blanche  en  deëamo,  d*uiie 
odênr  un  peu  nauséeuse,  d'une  saveur  d'aborddaœellie , 

ensuite  amère.  £lle  contient  une  matière  extractive  et  du 
tannin. 

On  lui  accorde  généralement  une  action  spécifique  contre 
le  tflnria  ou  ver  solitaire.  Frédéric  Hoffinann,  Rosen  el 
Andry  ont  surtout  fiiit  Véloge  de  sa  propriété  Tennifuge,  qui 
a  été  pourtant  contestée  par  d'autres.  En  eflet,  peut-on  dé- 
terminer d'une  manière  exacte  et  précise  les  effets  de  cette 
raoiney  kMrsqju'on  donne  en  même  temps  des  substances  très 
actives,  teHes  que  la  gomme-gotte,  la  scammonée,  le  ja- 
lap,  ete.f 

Cette  racine  perd  beaucoup  de  sou  action  lorsqu'elle  est 
pulvérisée  depuis  quelque  temps.  11  ne  faut  la  réduire  en 
pondre  qu'À  l'instant  niÉBie  où  l'on  veut  s'en  serrir.  Elle 
agk  alors  pins  vivenent  contre  llMe  incommode  qu'on  vent 
eipolser. 

On  la  prend  à  la  dose  d'envuon  deux  gros,  sous  la  forme 
pîlulaire,  ou  en  suspension  dans  du  vin,  du  bouillon,  de  la 
tisane,  etc.  Bans  le  trailement  du  tnnia,  on  la  mêle  oidî- 
nairemeot  avec  d'antre»  snbstances  anthefanintiques. 

La  Fougère  malc  l'ait,  la  ba.ie  d'une  préparation  qui  a  eu 
beaucoup  de  vogue:  c'est  le  remède  de  la  veuve  NouU'er.  Son 
action  spéciale  contre  le  ver  solitaiie  a  été  constatée  par 
beaucoup  de  médecins.  J'en  ai  fait  usage  moi-même  avec  un 
plein  sneoès  dans  deux  on  trois  droonstanœs. 

Méthode  cmtrê  le  UBnia. 

Cette  méthode  consiste  à  donner  au  malade,  le  matin,  à 
jeun ,  trois  gros  de  racine  de  Fougère  mâle  dans  quatre  onces 
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d'eau  de  fleurs  de  tilleul.  Deux  heures  après  ou  lui  admi- 
nistre le  bol  saîraiit 

Pïenei  :  calomel  ou  mercure  doux,  iMne  de  scammcmée, 
de  chaque  douze  grains  ;  gomme-gutte ,  cinq  grains  ;  mêlez 
et  formez  un  bol  avec  la  confection  d'hyacinthe.  On  aug- 
mente la  dose  pour  les  personnes  robustes  »  et  on  la  dimiime 
pour  celles  qui  sont  délicates ,  ainsi  que  pour  les  en&ns. 

Immédiatement  après  ce  bol  »  on  prend  une  on  deox  tasses 
d'infusion  de  thé  vert ,  et  on  continue  cette  boisson  pendant 
les  évaniatioîis,  jusqu'à  ce  que  le  ver  soit  expulsé.  Si  le  bol 
ne  purge  point  suffisamment ,  on  prend  quelques  gros  de  sul^ 
&te  de  magnésie  dans  un  yerre  d'eau,.  Pour  fiiciliter  Texpul* 
sion  du  taenia,  le  malade  doit  rester  sur  le  bassin,  continuer 
l'usage  du  thé ,  et  prendre,  s'il  le  faut,  une  nouvelle  dose  de 
sulfate  de  magnésie. 

Ce  traitement  réussit  le  plus  souvent  contre  le  tœnia  à 
anneaux  courts;  mais  l'expulsion  du  tienia  cncurhitin  esl 
plus  difficile,  et  on  est  obligé  de  répéter  le  ronède  plusieurs 
fois. 

Le  professeur  Bourdier  a  indiqué  une  autre  méthode  ;  la 
voici.  On  donne  un  gros  d'éther  sulfurique  dans  une  forte 
décoction  de  Fougère  mâle»  quand  le  ver  solitaire  est  dans 
Festoroac  :  une  heure  après  le  malade  prend  une  potion  pur- 

gative  qu'il  réitère  le  second  et  quelquefois  le  troisième  jour. 
Cette  purgation  se  compose  ordinairement  de  deux  onces 
d'huile  de  ricin. 

Si  le  ver  est  dans  les  intestins,  on  donne  un  lavement  avec 
la  même  décoction  de  Fougère  et  deux  gros  d  t  lher.  Le  ma- 
lade prend  en  outre  le  remède  ci-dessus.  On  est  souvent 
obligé  d'y  revenir  plusieurs  fois,  mais  presque  toujours  on 
obtient  l'expulsion  du  tœnia. 
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La  racine  de  Fougère  mâle  a,  dit-on,  servi  à  fiiire  du 

pain,  en  iùdi,  dans  les  munlagnes  de  l'Auvergne.  Dans  les 
temps  de  disette  il  vaudrait  mieux  la  faire  cuire  sous  la 
fonne  de  bouillie  que  den  faire  du  pain.  On  mange  les  Jeunes 
pousses  comme  les  asperges ,  en  Norwége,  el  dans  lès  con- 
trées les  plus  septentrionales  de  l'Europe. 

Les  habitans  de  la  Sibérie  font  bouillir  la  racine  de  Fou- 
gère dans  la  bière.  Cet  ingrédient  lui  donne,  selon  Plenck, 
une  odeur  agréable,  et  un  goût  de  framboise,  Undè  gratus 
adcr,  scporfoerM*  (BrmaioU^,  355.) 

Dans  les  montagnes  où  la  Fougère  abonde  on  donne  aux 
porcs  ses  racines  fraîches.  C'est  une  nourriture  qui  leur  plaît 
et  qui  les  engraisse.  Pendant  les  grandes  chaleurs  de  1  été  ou 
peut  également  donner  aux  vaches  et  aux  bœufe  la  Fougère 
verte  et  tendre.  Hélée  avec  la  paille  eUe  offre  aux  troupeaux 
une  bonne  nourriture  d'hiver. 

Le  feuillage  de  la  Fougère  sert  à  faire  des  lits  pour  les 
enfans  faibles  et  rachitiques. 

Neuf  livres  de  feuilles  sèches  ont  donné»  par  la  combus- 
tion, dix  onces  et  demie  de  cendres  qui  ont  produit  deux 
onces  de  carbonate  de  potasse.  La  cendre  de  Fougère  entre 
dans  la  composition  de  la  porcelaine  de  la  Chine  :  elle  sert 
encore  à  la  verrerie  et  à  la  fabrication  du  savon. 

ATHTRIUM.  ATHYMIUM. 

Capsules  réunies  en  groupes  ovales,  allongés,  épars»  re^ 
couverts  par  un  tégument  latéral»  qui  s'ouvre  de  dedans  en 
dehors. 
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ATHYRIUM  FOUGÈRE  FEMELLE. 
ATUIMUM  FILIX-FOEMINA. 

Athyrium  fiUx-fœmina.  DG.  FL  Fr.  tél&.^AspkUttm 

filiX'fœmina,  Swartz.  Syn.  Fil.  59.  —  Poly podium 
filix-fœmina.  Linn.  Spec,  1561.  Eogl.  Bot  t.  1469. 
RLA.CKW.  Herb.  t.  32â. 

Cette  espèce,  qu'on  appelle  Yulgairement  Foagère  femdU, 
varie  dans  la  grandeur  et  lu  découpure  de  ses  feuilles.  Elfes 
soQt  deux  fois  ailées,  hautes  d'environ  dix-huit  pouces»  à 
pinnules  Domhreiises  »  linéaîfes ,  lancéolées,  profondémenl  et 
finement  dentées  en  kon  bofds,  souvent  bifides  oo  trifides. 
Le  pétiole  commun  est  recouvert  de  quelques  écailles  rous- 
sâtres  vers  la  base.  Les  fructiâcatioos  sont  margioaled  et 
disposées  sur  deux  rangs. 

La  Fougère  femelle  erott  aboadararaentdans  les  boisam- 
tagneiix  et  humides.  On  lamonnatt  à  son  fenUlaçieâéganC, 
firaîs  et  d'un  beau  vert.  On  la  substitue  quelquefois  à  la  Foa- 
gère mÀle;  ses  propriétés  sont  les  mêmes. 

PTÉRIS.  FTEJUS. 

Capsules  réunies  en  lignes  non  interrompues  le  long  du 
bord  de  la  feuille»  recouvertes  par  on  tégument  qui  s'ouvre 
de  dedans  en  dehors* 
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PTÉRIS  AIGLE-IiMPÉRIAL. 
PTERI8  AQUJLINA. 

Pteris  aquiUna.  Linn.  Spec.  1533.  DG.  FI.  Fr,  1403» 
Chbt.  fi.  Par.  9. 117.  Dbsv.  F1.  AbJ.  39.  Bitll.  Herb. 

t  207.  Eiigl.  ik>t.  t.  1679. 

Celte  Fmigère  a  te  feuittes  fort  anpka»  droiteiy  verte» 
en  desaw,  faÉndiâtrea  en  deaaeoB,  Imites  de  quatre  â  cin({ 
pieds ,  trois  ou  quatre  fois  ailées ,  portées  sur  des  pétioles 
nus  dans  leur  moitié  inférieure  et  ressemblant  à  des  tiges; 
les  pinouies  soûl  obkMigues,  cunéiformes,  un  peu  aiguës, 
ondbaiiement  eoDflneiites  à  leur  iMue»  bériasées  de  poife 
mous;  celles  des  extrémités  sont  entières  et  lancéolées*  La 
fructitication  est  disposée  en  ourlet,  sur  le  bord  postérieur 
des  folioles. 

Les  bois  montagneux,  les  lieux  stériles,  produisent  abon^ 
dammeDt  cette  plante.  Qn  la  tn>u?e  dans  les  bois  des  envi- 
rons de  Paris ,  à  Gbevrense,  à  Saint-Lambert»  à  Gemay,  etc. 

Elle  fleurit  au  mois  d'août,  au  pied  des  grands  arbres. 

Sa  racine  est  rampante,  noirâtre ,  visqueuse,  d'une  gros- 
seur médiocre»  d'une  saveur  amère,  nauséabonde,  astrin* 
gente.  Lorsqu'on  la  coupe  en  traveis,  elle  offre  deux  lignes 
qui  se  croisent,  et  représentent  en  quelque  sorte  l'aigle  de 
l'Empire ,  ce  qui  a  fait  donner  à  la  plante  le  nom  dÀigle 
impérial» 

Nous  ne  parlerons  point  des  propriétés  apéritives  et  em- 
ménagogues  de  cette  racine ,  elles  ne  sont  pas  assez  consta- 
tées; nous  dirons  seulement  qu'on  l'emploie  comme  c^lle  do 
la  Fougère  mâle  pour  déti  uire  le  ver  solitaire.  Son  odeur' 
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forte  et  sa  saveur  amère  aDoonceot  assez  bien  sa  qoalité 
vennifuge. 

Cette  espèce  de  Fougère  fournit  par  rincinération  une 
grande  quantité  de  carbonate  de  potasse ,  dont  on  fait  avec 
i'àuiie  un  excelleat  savon.  Les  verriers  emploient  également 
sa  coidre. 

Le  bétail  mange  les  pousses  et  les  feuilles  lorsqii'dies  sont 

jeunes  et  tendres.  Les  feuilles  fraîches  servent  à  garnir  les 
paniers  de  fruits  d'été  et  d'automne  que  Ton  porte  au  mar- 
cbé.  Dans  quel<|ttes  pays  on  emploie  les  feuilles  desséchées 
poortaoDer  les  cuirs.  Ëlles  servent  de  litière,  *et  elles  coo- 
vreot,  au  lieu  de  paille»  les  plantes  délicates  et  les  semis 
pendant  les  rigueurs  de  l'hiver. 

Le  Pténs  comestible  {Pteris  esculenta)  sert  de  nourriture 
aux  habitans  de  la  terre  deJDiemea.  Sa  racine  contient  beau- 
coup de  fôcole  acerbe»  avec  un  extrait  résineux ,  noirciaaaiit 
kfér. 

.     POLYPODE,  POLYPODJUM. 

Capsules  réunies  en  groupes  arrondis,  épars,  sans  t^u-^ 
ment  et  sans  écailles. 

POLYPODE  VULGAIRE. 

FOL ï PODIUM  FULGAKE: 

Polypoditan  çiUgwe»  Liwn.  Spec.  1644.  DC.  Fl.  Fr. 
1429.  Balb.  Fl.  Lyon.  1.  861.  Chev.  fl.  Par.  2. 103. 
FL  Dan.  1. 1060.  EngK  Bot.  1. 1149. 

Cette  plante  croit  dans  toutes  les  parties  de  l'Europe.  Elle 

se  plaît  sur  les  montagnes  ombragées,  sur  les  collines,  sur 
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les  mois»  sur  les  rochers,  au  pied  des  vieux  «rbres ,  et  snr- 
tont  au  pied  des  chênes. 

Sa  racine  est  épaisse,  aiiongée,  fibreuse,  couverte  d'é-^ 
cailles  hranes;  eDe  produit  des  feuiUes,  jnofondémeDt  piniut- 
tifideSy  hantés  de  dix  i  douze  pouces,  à  folioles  ou  pinmiles 
lancéolées,  obtuses,  parallèles,  disposées  altematifement» 
et  coofluentes  à  leur  Lase  i  ces  pinnules  diminuent  iosensi- 
Uement  de  longueur  vers  le  sommet  de  la  feuille. 

Les  paquets  de  iruetificatioiis  sontlai]ges,  convexieSy  d'une 
couleur  roussàtre,  disposés  sur  deux  rang?  au  dos  de  chaque 
pinnule. 

La  racine  du  Polypode  vulgaire  est  noirâtre,  écailleuse, 
inodore,  d'une  saveur  douce,  mêlée  d'un  peu  d'amertume. 
Elle  contient  une  matière  extiactive  sucrée,  ilegaidée  au- 
trefois comme  un  remède  efficace  ctmtre  l'engorgement  des 
viscères,  et  les  afl'ections  goutteuses,  elle  est  rarement  em- 
ployée aujourd'hui  par  les  médecins,  qui  lui  préfèrent  avec 
raison  des  substances  moins  douteuses  dans  leurs  effets. 

Donnée  en  décoction  concentrée,  elle  excite  faiblement  le 
tissu  des  Toies  intestinales,  et  produit  une  douce  purgation. 

Décocùoa  de  Pohfpodè  vulgaire. 

Prenez  :  racine  récente  de  Polypode,  deux  onces;  eau 

commune,  trois  tasses;  feites  bouillir  pendant  quinze  ou 
vingt  minutes,  et  ajoutez  à  la  coiature  une  once  de  manne 
en  sorte. 

Cette  potion  laxative  peulconvenir  aux  personnes  délicates 
dont  on  craint  d'irriter  les  entrailles  par  des  moyens  plus 

actifs. 

Giiibert  employait  assez  souvent  le  Polypode.  11  assure 
que  la  décoction  de  sa  racine  pulvérisée  détermine  presque 
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toujours  ufie  purgation  douce.  La  dose  est  de  deux  onces 
pour  deux  tasses  de  colature.  Le  Polyp^de  perd  sa  Yerta  por- 
tative par  la  v^ttsté  ;  cependmi  il  ooDMrre  encore  sa  dou- 
COT  nîèlée  à  me  légère  aaiertame.  Le  même  médecio  dit 
«fôir  tMMilagé  plosieiirs  goutteux ,  en  leur  donnant  den  f(H9 
par  semaine  deux  onces  de  Polypode  en  poudre,  divisées 
par  doses  de  deux  drachmes,  et  délayées  dans  du  bouillon. 

Ce  remède  fort  âmpie  a  mdn  ks  accès  de  goatte  meim 
tels  et  moins  fré^oens.  Qaelqiies  aslbmatîqaes  s'en  sent 
égalemeut  bieu  trouvés. 

ADIANTE.  ADIANTVM^ 
* 

Capsules  réunies  en  petites  lignes  interreapoes,  placées 

sur  le  bord  des  feuilles ,  recouvertes  par  les  tégumens  qui 
s'ouvrent  de  dedans  en  deliors ,  et  qui  sont  formés  par  k 
bord  de  la  feoUle  repLié^n  dessous. 

ADIAINTE  CAPILLAIRE. 

ADIANTUM  CAPiLLUS  FENERIS. 

Adiantum  capillus  Veneris.  Linn.  Spec.  1558.  DC.  Fï. 
Fr.  1400.  Lapeyr.  Plant.  Pyr.  2.  629.  Balb.  F1.  Lyon. 
1.  872.  Jacq.  MiâceU.  2.  t.  7. 

LesieuHlessont  radicales,  ramifiées,  décomposées»  hautes 

de  huit  à  dix  pouces;  leur  pétiole  est  lisse,  luisant,  d'nn' 
rouge  noirâtre;  ses  ramifications ,  presque  capillaires,  sou- 
tiennent des  folioles  glabres,  minces»  cnnéiformes,  décou- 
pées à  leur  partie  supérieure,  entières  inférieurement.  Le 
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bord  postérieur  el  termioal  des  folioles  recouvre  la  fructifi- 
cation. 

Cette  plante  porte  le  nom  de  Capillaire  delMontpellier, 
Oa  l'appelle  aussi  Cheveux  de  Vénus,  par  aliusion  à  ses  pé- 
tioles Ittisaos,  fins  et  légers.  On  la  trouve  partîcnlîèreiiieiit 
eD  Italie,  et  dans  les  provmces  méridionales  de  la  Franoe. 
Elle  aune  les  lieux  couverts  el  humides,  le  bord  des  puits  et 
les  rochers.  Lapeyrouse  l'a  trouvée  à  Saint-Béat,  à  Saint* 
Jenn  Pied-de-Port ,  dans  la  vallée  de  Baigorry,  et  antres  lieux 
des  Basses^Pyrénées* 

Le  Capillaire  de  MontpeUier  a  une  odeur  faibk ,  une  s»^ 
veur  douce  et  légèrement  amère.  On  fait  avec  ses  feuilles 
desséchées  des  infusions,  des  tisanes  délayantes ,  béchiques , 
pectorales»  etc.  Formius  disserta,  vem  le  nnliea  du  di^ 
septième  sîède,  sur  les  effets  de  cette  petite  plaste^el  il  en 
ht  un  remède  presque  universel.  D'autres  auteurs ,  Gbomel 
entre  autres,  a  ont  pas  été  plus  sages  en  décrivant  les  vertus 
médicinales  de  plusieurs  espèces  de  Capillaire. 

Sou  infusion  tbéifonie  éduloorée  avec  du  socne  ou  du 
mid  de  Nacbomie  n'est  pourtant  pas  à  dédaigner  dtns  les 
affectioris  légères  du  poumon,  au  ccMnmencement  des  rhumes 
et  des  catarrhes.  On  rendra  cette  espèce  de  tisane  plus  adou- 
cissante, plus  pectonle,  en  y  iqortaiiit  un  peu  de  lait.  G'e«t 
,  une  excellente  hoissmi  pour  les  chanteurs^  paur  les  ptr- 
sonnes  sujettes  à  s'enrouer. 

Le  sirop  de  Capillaire  est  uue  composition  ofiicmale  fort 
agréable.  On  s'en  sert  pour  édulcorer  les  tisanes,  les  potions, 
les  jnleps,  eto.  Avec  le  lait  il  Idume  les  bavaroises  des 
oaCis. 
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ADIANTE  DXJ  CAN  ADA. 

ADIANTUM  PEDATUM. 

Adianlum  pedalum.  Li>>.  Spec.  1558.  Lam.  Encycl. 
Bot.  t.  42.  —  Adiantum  armricanum.  Coknut. 
Caoad.  Fiant  t  6. 

Cette  espèce  croît  dans  le  Brésil  et  dans  l'Amérique  sep- 
teDtrioDâie.  On  l'appelle  Capillaire  da  Canada.  Sa  racine  est 
très  meoue  et  garnie  de  filameiis  noirâtres. 

£lle  ponrn  des  feuilles  hsntes  d'environ  im  pied»  à  pé- 
tidb  grêle,  délié,  lisse,  d'un  noir  roogeâtre,  tennmé  par 
sept  ou  Luit  raiBcaux  ou  pinnules  longues  de  trois  à  six 
ponces.  Les  pétioles  de  chaque  pinnnle  soulienuent  deux 
nuDgs  de  folioles  très  minces»  oUnses»  presque  cunéiformes» 
»f  ant  le  bord  supérieur  coupé  eu  are  de  oerële  et  incisé. 

Les  fleuiB  ne  sont  pas  apparentes,  mais  ym  la  fin  de 
l'été  les  crénelures  s'allongent ,  se  replient  et  s'unissent  en- 
semble. Les  fruits  naissent  dans  les  replis  des  leuillcs ,  sous 
la  ftune  d'une  capsule  memhanense»  sphériMpie»  tiès  petite 
et  munie  d'un  anneau  élastique.  Cette  capsule,  s'oufiant 
par  la  contraction  de  l'anneau,  on  découvre,  à  l'aide  du^ 
microscope,  une  semence  extrêmement  menue»  et  semblable 
a  de  la  fine  poussière. 

Le  Capillaire  du  Canada  possède  tontes  les  propriétés  du 
Capillaire  de  Montpellier;  il  a,  en  outre,  une  odeur  plus 
agréable.  Les  Américains  l'emploient  dans  toutes  les  affec- 
tions de  1  organe  pulmonaire.  On  le  cultive  dans  les  jardins 
botaniques. 
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SCOLOPENDBE.  SCOLOPENDRIUM. 

Capsules  disposées  en  lignes  transversales,  parallèles  de 
chaqne  côté  de  la  nervure,  couvertes  d'un  double  tégument  » 
qui  s'ouvre  par  une  fissure  longitudinale. 

SCOLOPEINDIIK  Ui-l^lClNALE. 

SCOLOPENDRIUM  OFFICINALE. 

* 

Scolopendrium  officinale.  Smith.  Act.  Acad.  Tur.  6. 
410.  DC.  FI.  Fr.  1406.  Chev.  F1.  Par.  2.  115.  Balb.  FI. 
Lyon.  1.  870,  —  Asplenium  scolopendrium,  Linn. 
Spee.  1537.  Ëngl.  Bot.  t  llôo.  Blagkw.  Herb.  1. 138. 

Sa  racine ,  brune  et  fibreuse ,  pousse  cinq  ou  six  feuilles 
d'un  beau  vert,  lancéolées,  écbanciées  en  cœur  à  la  base» 
longues  d'environ  un  pied,  portées  sur  on  pétiole  court, 
chargé  d'écaillés  roussàtres. 

La  (nictiûcatioii  est  disposée  en  ligues  parallèles  sur  le 
disque  postérieur  des  feuilles. 

Cette  plante  croit  dans  les  lieux  ombragés  et  humides ,  au 
bord  des  puits,  dès  ruisseaux  et  des  fontaines,  dans  les 
fentes  des  vieux  muis.  On  l'appelle  vulgairement  Lattgue  ék 
cerf,  à  cause  de  la  forme  étroite  et  allongée  de  ses  feuilles. 

La  Scolopendre  est  presque  entièrement  dépourvue  de 
principes  acti&.  Elle  n'a  aucune  espèce  d'odeur;  sa  saveur 
est  seulement  un  peu  astringente.  Cependant  elle  n'a  pas 
manqué  de  panégjTistes.  On  la  croyait  propre  surtout  à 
fondre  1  engorgement  du  fuie  et  de  la  rate,  ainsi  que  Tin- 
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dMfoe  le  nom  da  gehie  (  J^ilawiRi)  ao^^ 

appartenu.  Selon  Diononda,  YÀÊi^mamàktiùi  les  abftmo- 

lions  du  fuie  et  de  la  rate,  dissipe  la  j;i unisse,  etc.  Aussi 
Lieutaud  et  Chomei  n  out  pas  ma  tiqué  d  inscrire  notre  Sco- 
lopendre parmi  les  plantes  essentieUement  héfMtiqaeSy  apé- 
litifes  et  fondantes* 

n  n'y  a  pas  encore  vingt  ans  qn'dle  était  admise  dans 
presque  toutes  les  tisanes  diurétiqnes,  surtout  dans  los  houil- 
lous  médicameoteux.  Mais  on  y  joignait  le  pissenlit ,  la  chi- 
oofée,  le  ceifeail  et  antres  plantes  apéritÎTes. 

Geox  qui  Tondront  en  composer  «ne  tisane  feront  bonîllîr 
nne  poignée  de  feuilles  fratches  dans  une  pinte  d'eau ,  et 
ajouteront  vers  la  fin  une  bonne  caiiierée  de  miel  blanc. 

DORADILLE.  JSPLENIUM. 

Capsules  réunies  en  lignes  droites,  éparses  sur  le  disque 
de  la  feuille,  recouvertes  d  un  tégument  latéral,  souvraot 
en  tto  seni  iiattant  de  dedans  en  dehors. 

DOPtADILLE  POLITRIC. 
A6FLENIUM  TiUCMOMANES. 

m 

Aspknium  niehomames.  Umn.  Spee.  1540.  DC.  FL  Fr. 
1410.  Lapbtb.  Plant  Pyr.  S.  627.  Chbt.  F1.  Par.  S. 

114.  FL  Dan.  1 119.  Engl.  Bot  t  576, 

Dn sa  racine  ftransa»  «hsfelne  et  mkktte,  naissent  pln«- 
sienrs  ibniHas  étroîles,  ailées,  longues  de  qnaire  è  hmt 

pouces.  Les  folioles  sont  ovales»  arrondies,  légèremeut  den- 

%  •  . 
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téeSf  settiies  etidisposées  en  manière  d  aile  le  long  d'an  pé- 
tiole commun  tiès  grêle,  cannelé,  loisant  et  d'un  ponqtre 
noirâtre.  Chaqae  foliole  porte  cinq  ou  six  groupes  de  cap- 
sules parallèles,  d  abord  blaiic^hcitreë,  puis  roussâtres,  mais 
presque  toujours  peu  marquées. 

Cette  DoradiUe  est  très  abondante  dans  les  lieux  couverts 
et  humides,  autour  des  puits,  sur  les  ?ieux  muis,  sur  les 
rochers  couverts  de  mousse  et  au  pied  des  arbres. 

{(  Le  Pûliliic ,  (lit  Chomel,  est  très  apéritif,  et  plus  iacisif 
que  le  Capillaire.  Il  convient  surtout  dans  la  coqueluche  des 
enfans,  dans  l'asUmne  humide,  dans  les  obstructions  des 
viscères  du  bas^ventie ,  dans  celles  de  la  rate  principalement  » 

Qui  ne  voit  que  cet  éloge  est  marqué  au  coin  de  l'exagé- 
ration? Cette  petite  plante  a  les  propriétés  des  autres  Ca- 
pillaures,  et  les  remplace  dans  les  tisanes  béchiques  que 
boivent  les  personnes  enrhumées.  On  la  prend  en  infusion 
sucrée  ou  miellée. 

DORADILLE  DES  MURS. 

ASPLENIUM  RUTA'MURARIA. 

Aspleniurn  rula-niuraria.  Linn.  Spec.  1541.  DC.  11. 
Fr.  1413.  Lapeyr.  Plant.  Pyr.  ^.  628.  Chev.  F1.  Par.  % 
114.  Balb.  fi.  Lyon.  1.  868.  Fi.  Dan.  t.  190.  bcuK. 
Fil.  t.  80. 

Cette  espèce  a  une  racine  chevelue,  d'où  s'échappent  plu- 
sieurs feuilles  longues  de  trois  à  quatre  pouces,  un  peu 
dures,  deux  fois  ailées  à  la  base,  simples  au  sommet.  Les 
pinnules  ressemblent  beaucoup  à  celles  des  feuilles  de  la  rue 
des  jardins;  ce  qui  a  fait  donner  à  la  plante  le  nom  de  Bm 
Vf.  19 
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des  murs  ,  liata-murana.  Elles  sont  uu  peu  rhomboïdes ,  et 
denticulées  aux  deui  tiers  de  leur  circonféreoce.  La  fructi- 
fieation  forme  un  seul  gioape  aa  centre  des  divisions  de» 
feuilles,  et  couvre  ensuite  toute  leur  surfiice  à  Fépoqoe  de 

la  matuiité. 

Le  nom  de  cette  plante  indique  les  lieux  qu  elle  habite  or- 
dinairement En  effet,  on  la  trouve  souvent  dans  les  fentes 
des  murs  et  des  vieux  édifices.  Elle  crott  aussi  sur  les  rochers 
des  montagnes. 

ChuHiel  nous  dit  encore  que  le  Capillaire  (m  Riie  des  mu- 
railles fournit  un  médicament  précieux  pour  les  phthisiques. 
Une  infusion  théiforme  de  cette  plante  a  suffi  pour  délivrer 
un  de  ses  malades  d  une  vomiquc  qui  lui  était  survenue  à  la 
suite  d  une  péri  pneumonie. 

On  donnait  ancieniieiuent  à  cette  espèce  de  Dur.itJille  le 
nom  de  Smçe-ùe,  à  , cause  de  i  eicellence  de  ses  vertus. 
Nous  ne  blâmons  pas  ces  noms  hyperboliques  ;  ils  donnent 
au  malade  du  courage,  de  Tespoir  et  de  la  oonGance;  maïs 
le  médecin  doit  les  accepter  pour  ce  qu'ils  valent.  La  Dora- 
dille  des  murs  est  légèrement  béchique  comme  les  Capil- 
laires. 

DOllxVDILLE  AOiHE. 

ASPLENIUM  ADIANTUM'NIGRUM, 

Aspîenium  adiantum-nigrum,  Liwfr.  Spec.  1642.  DC. 
Fl.  Fr.  1114.  LvM.  Encycl.  Bot.  i.  309.  Lape  vu.  Plant. 
Pyr.  2.  628.  Chev.  Fl.  Par.  2.  115.  Desv.  Fl.  Anj.  38. 
JË4igL  Bot.  t.  1950.  Fl.  Dan.  t.  250. 

La  Doradille  noire  croit  particulièrement  dans  les  lieux 
ombragés.  On  la  trouve  au  bord  des  haîes^  dans  les  allées  des 
bois»  au  pied  des  arbres. 
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Sa  racine,  rampiintu  et  fibreuse,  pousse  plusieurs  feuilles 
allongées ,  triangulaires,  droites,  dun  verlloiicéet  luisant, 
hautes  de  huit  à  doiue  pouces;  leur  pétiole  est  grêle  y  dan 
bran  roiigeàtre,  garni  de  pinnaies  dont  les  ioliolea  sont  très 
distinctes  et  non  conflnentes.  Les  capsules  forment  nne  seule 
ligne  dans  le  centre  des  folioles ,  et  sont  recouvertes  par  un 
tégument  qui  se  décliire  dans  le  milieu. 

On  a  donné  à  cette  plante  le  nom  de  CapïUmre  nmr,  k 
cause  de  la  teinte  foncée  de  son  feuillage.  Elle  est  rangée 
dans  nos  dispensaires  parmi  les  plantes  bédiiques  et  apéri- 
tives.  Ses  propriétés  sont  à  peu  près  les  mêmes  que  celles 
éù»  capillaires. 

CÉTÉRACH.  CETERACH. 

Capsules  éparses  ou  disposées  en  groupes  de  formes  di- 
verses, recouvertes  d  écailles  membraneuses  ou  iiliiormes. 

CÉTÉRACH  OFFICINAL. 

CETERACH  OFFICINAKUM. 

Ceteroch  affkinarum,  DC.  Fl.  Fr.  1433.  IiApeth.  Plant. 
Pyr.  2.  622.  Chbv.  Fl.  Par.  2.  103.  Desv.  FI.  Anj.  37. 

Balb.  Fl.  Lyon.  1.  860.  Engl.  Bot.  t.  1244.  ^  Asple- 
lUum  ceterach,  Lim.  Spec.  1538.  Bull.  Herb.  t.  383. 

Sa  racine  fibreuse,  très  forte,  pousse  un  faisceau  de 

feuilles  pinnatilides,  étalées  en  rosette,  à  lobes  oblongs,  al- 
ternes, arrondis  à  leur  sommet,  souvent  marqués  sur  les 
bords  de  crénelures  obtuses  :  elles  sont  vertes  en  dessus» 
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ooaverteB  en  dessous  de  paillettes  blondes,  indMriqiiées,  sda- 

rieuses  et  brillantes.  Les  capsules  naissent  en  groupes  oblongs 
comme  dans  les  Doradilles  ;  elles  soot  simplement  recouvertes 
par  les  paillettes. 

Cette  plante  croit  sur  les  murailles  et  an  milieu  des  ro- 
chers. On  la  trouve  aux  environs  (Je  Paris,  de  Lyon,  de 
Muulpellier,  etc.  Lapeyrouse  l'a  cueillie  dans  les  INrénées 
parmi  les  pierres  mouvantes,  à  Pierrefitte,  àBaigorry»  à 
Saint-Béat. 

LeCétérach,  fort  usité  jadis,  a  subi  le  sort  des  DorAdilles  : 

il  n'en  est  plus  question  maintenant.  Ses  feuilles ,  dune  sa- 
veur lieri>a(  ,  mucilagiueuse  et  subastringente,  peuvent 
néanmoins  remplacer  les  Doradilles  et  les  Capillaires  ;  leur 
infusion  théiforme  miellée  ou  sucrée  ne  sera  pas  moins  effi- 
cace. C'est  le  sucre,  le  miel  et  l'eau  chaude  qui  produisent 
presque  tous  les  effets  qu'on  attribue  aux  tisanes  bëchiques. 
J'aurais  même  plus  de  confiance  dans  l'eau  hucrée  bue  large- 
ment dès  l'invasion  d'un  rhume  que  dans  la  plupart  des 
pâtes  pectorales  dont  on  se  remplit  restomac.  Le  sirop  de 
Capillaire  aromatisé  avec  Teau  de  fleur  d'oranger,  et  suffisam- 
ment délayé ,  vaut  encore  mieux. 

OSMONDE.  OSMUNDA, 

Capsules  nombreuses,  pédicellées,'uniloculaires,  semi- 
bivalves  ,  disposées  en  groupes  sur  le  dos  des  feuilles. 
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OSMONDE  ROYALE.    OSMUNDA  RE  G  AU  6, 

Osmunda  regalis.  Linn.  Spec.  1521.  DC.  Fl.  Fr.  1436. 
LiLpBYR.  Plant  Pyr.  2.  622.  Mer.  Nouv.  Fl.  Par.  475. 
Desv.  Fl.  An].  40.  Fl.  Dan.  t.  217. 

L'Osmonde  royale  s'élève  à  la  hauteur  de  quatre  ou  cinq 
pieds.  Ses  feuilles  sont  grandes ,  deux  fois  ailées ,  composées 
de  pinnules  opposées  ^  oUongues,  lancéolées,  sessiles,  lui- 
santes ,  traversées  par  une  nervure  longitudinale.  Les  pétioles 

conunuos  naissent  de  la  ratine,  et  ressemblent,  par  leur 
grandeur,  à  des  espèces  de  tiges  divisées  vers  leur  partie  su- 
périeure en  rameaux  opposés.  La  fructification  forme  au 
sommet  des  feuilles  une  espèce  de  grappe  paniculée. 

Cette  belle  fouaère,  d'un  vert  brillant,  orne  les  lieux  aqua- 
tiques, les  bois  liiuniucs,  les  bords  des  fontaine?.  On  la 
trouve  depuis  les  Pyrénées  jusqu'à  Paris.  Ses  belles  formes 
devraient  la  faire  accueillir  dans  les  parcs,  dans  les  bosquets 
situés  an  nord.  On  Ta  nommée  anciennement  Fougère 
royale  ,  pour  exprimer  la  grandeur  et  la  beauté  de  son 
feuillage. 

Quelques  auteurs  ont  parlé  vaguement  des  vertus  médici- 
nales de  cette  fougère  dont  les  racines  se  font  remaquer  par 
an  goût  légèrement  amer,  acerbe  ou  astringent.  Elle  était 

oubliée  lorsqu'on  181 3 ,  M.  le  docteur  Aubert  de  Genève  est 
venu  nous  l'olFrir  comme  un  fort  bon  remède  contre  le  ra- 
chitis.  D'après  les  faits  qu'il  a  publiés  dans  le  JoiuwU  géné- 
ral d$  Médeeme,  t.  xlyi  ,  p.  59,  l'extrait  d'Osmonde ,  donné 
à  la  dose  de  deux  à  quatre  gros  tous  les  jours ,  aurait  guéri 
dans  l'espace  d'environ  deux  mois  plusieurs  enfans  raclii- 
tiques.  Mais  il  ne  parait  pas  que  les  médecins  se  soient  cu^-  . 
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pressés  (facciieilKr»  du  moins  en  France»  ce  remède  fort 
simple. 

C'est  aux  mé(l('(  ins  des  petites  villes  et  des  campagnes  à 
soumettre  ce  remède  à  de  nouvelles  épreuves.  Avec  l'extrait, 
ils  donneraient  en  même  temps  la  décoction  des  racines  ré* 
ceroment  desséchées,  et  ils  pourraient  faire  coucher  les  en- 
fens  sur  des  lits  formés  du  feuillage  sec  de  la  plante. 

L'Osrnonde  lunaire  (  Osmunda  kmaria,  Linn.)  paraît  jouir 
des  mêmes  propriétés.  C'était  jadis  une  plante  fort  estimée 
des  sorciers,  des  magiciens  et  des  alchimistes ,  parce  qne  ses 
pînnnles  sont  en  forme  de  croissant.  H  fallait  si  peu  de 
chose  à  ces  espèces  de  fous  pour  exalter  leur  pauvre  cerveau  l 

OPHIOGLOSSE.  OPHIOGLOSSUM. 

Capsules  presque  globuleuses ,  sessiles ,  uniloculaires  ^ 

b'ouYicinl  transversalement  à  leur  maturité,  disposées  sur 
deux  rangs  le  long,  d  ua  épi  simple,  presque  articulée 

OPHIOGLOSSE  V  ULGAIRE. 
OPHIOGLOSSUM  FULGjiTUM. 

Ophioglossum  çulgaium,  Linn.  Spec.  1518.  Lam.  Ëncyel. 

Rot.  i.jGl.lUustr.  t. 864.  f.  1. DC. Fl. Fr.  i438.Lapeyr. 
Plant,  Pyr.  2.  621.  CuEV.  Fl.  Par.  2.  101.  Eûgl.  Bot, 
t.  lOâ. 

Sa  raciric  est  une  espèce  de  souche  composée  de  fibres  ra- 
massées en  faisceau ,  d'où  s'élève  une  hampe  grêle ,  haute  de 
,  trois  à  sii  pouces  ^  portant  une  seule  feuille  amplexicaule^ 
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étroite  y  ovale,  entière,  glabre,  sans  nervure,  termiuéepar 
un  épi  comprimé ,  linéaire,  distique,  articulé. 

Cette  plante  habite  les  marécages,  les  bois  et  les  prés  hu- 
mides* On  la  trouve  eu  juillet  et  août,  à  Meudon,  à  Yet- 
sailles ,  à  Bue,  à  Jouy,  etc.  On  l'appelle  Herbe san.s  couture, 
Langue  de  serpent  {Opimglossuni) ,  parce  que  sa  feuille 
étroite  et  allongée  a  été  comparée  à  une  langue  de  serpent. 

Gomme  la  plupart  des  fougères ,  elle  est  un  peu  amère  et 
astringente.  Cette  qualité  lui  avait  obtenu  jadis  une  place 
parmi  les  plantes  vulnéraires ,  et  quelques  médecins  se  ser- 
vaient de  sa  décoction  pour  réprimer  les  écoulemens  blancs  ^ 
les  hémorrhagieSy  etc.  Aujourd'hui  les  herboristes  ne  se  don- 
nent pas  k  peine  d'aller  la  cueillir  dans  les  marécages. 
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I.YCOPODIACÉES.  LYCOPODIA  CEM, 
Ly  copodiaceœ.  Ricp:.  DC. — LfcopodUa,  Mirb. 

LYCOPODE.  LTCOPODWM. 

Dioï<{ue  ou  monoiqiue.  Fructifications  mÀles  :  coques  i 
deux  valves  remplies  de  poussière.  Fructifications  femelles  : 
coques  quadrivalves;  une  à  <}uatre  semences,  arrondies  ou 
ovoïdes. 

LYCOPODË  A  MASSUE. 

LYCOFODIUM  CLAVATVM, 

Lycopodiwn  clavaium.  Linn.  Spec.  1564.  Lam.  Encycl. 
Bot.  a.  646.  BC.  FI.  Fr.  1442.  Lapeyb.  Plant.  Pyr.  2. 
620.  Chev.  fi.  Par.  2. 100.  Dill.  Musc.  t.  58.  f.  1.  Fl. 

Dan.  t.  126. 

I 

Sa  tige  est  rampante,  rameuse,  longue  de  deux  à  tiois 

pieds,  couverte  de  feuilles  é[)arses,  presque  imbriquées,  li- 
néaires, pointues  et  tcrmuiées  par  un  poil  assez  long.  Les 
épis  sont  écailieux^  d  un  blanc  jaunâtre,  géminés  ou  ternés 
au  sommet  des  rameaux. 

Les  urnes  répandent  dans  leur  maturité  une  poussière 
abondante,  jaunâtre,  qui  seuilcunme  facilement,  et  fuliuiue 
presque  comme  la  poudre  à  canon* 
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Celte  jolie  plante  croît  sur  les  coteaux  boisés  de  Meu- 
doD,  de  Versailles,  de  Montmoreocy,  el€.  On  la  trouve 
parmi  le  gazon* 

La  poussière  des  urnes,  connue  sons  le  nom  de  smfire 
végétal,  contient,  d'après  l'analyse  de  Buchoîz,  nne  huile 
fixe  soluble  dans  ralcohol ,  du  sucre»  du  mucilage,  du  sul- 
fate calcaire,  etc.  Quelques  fieux  pharmacologoes  lui  ont 
attribué  de  nombieases  vertus;  aujourd'hui  on  l'emploie 
simplement  à  l'extérieur.  C'est  le  remède  des  nourrices  lors- 
que la  [icaii  des  petits  enfans  senflarame  et  s'exco^i(^  Les 
pharmaciens  s'en  servent  pour  rouler  leurs  bois  et  leurs 
pilules. 

LYGOPODE  SÉLAGINE. 

LYCOPODIUM  SEL4G0. 

Lycopodium  selago.  Linn.  Spec.  1665.  DC.  Fl.  Fr. 
1443.  Balb.  fl  Lyon.  1.  857.  Lapeyr.  Plant.  Pyr,  2. 
621.  DiLL.  Musc.  t.  ô6.  f.  1.  Fl.  Dau.  t.  104. 

Ses  tiges  sont  droites,  hautes  de  trois  à  cinq  pouces,  divi- 
sées en  rameaux  dichotomes ,  convertes  de  feuilles  lancéo- 
lées, pointues,  lisses,  un  peu  rudes,  très  serrées  et  comme 
imbriquées.  Les  urnes  sont  axillaires  et  éparses. 

Ce  Lycopode  croit  dans  les  lieux  ombragés  des  monta- 
gnes, dans  les  bois,  et  dans  les  fentes  des  rochers.  Il  a  une 
saveur  désagréable ,  nauséeuse.  Sa  décoction  irrite  violem- 
ment les  membranes  digestives.  Ixs  paysans  du  Nord  s'en 
servent  pour  se  purger.  C'est  plutôt  un  poison  qu'un  re- 
mède. Linné  dit  qu'on  l'emploie  en  Suède  sous  la  forme  do 
lotion  pour  détruire  la  vermine  des  bestiaux. 
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ÉQUISÉTACÉES.  EQUISETACEM. 
EquUetaceœ.  Rich.  DC.  —  Eqmseta.  Mjbb. 

PfiÊLEw  EQUISETUM. 

Fractifijcations  terimiiales»  disposées  en  chaton  formé  d'é- 
cailles  ep  bouclier;  florifères  intérieurement;  involucelles  a 
deux  valves  ;  graines  nombreuses ,  nues,  entourées  par  ^tre 
lames  pollmîfères  et  hygrométriques. 

PRÊLE  DES  CHAIVIPS. 
EQUISETUM  ARFENSE. 

Eqvisetum  oFçense*  Linn.  Spec.  1616.  DC.  FI.  Fr.  1453. 
PoiR.  Encycl.  Bot.  5.  613.  Mér.  Nouv.  Fi.  Par.  l.  477. 
BoLT.  1  il.  t.  34. 

Cette  plante  offre  des  tiges  de  deux  sortes  :  les  unes  sont 
stériles,  rameuses,  grêles,  veiU.\s,  liiiutes  d'un  à  deux  pieds; 
les  autres  sont  fertiles,  simples,  roussâtres,  hautes  de  huit 
ou  dix  pouces,  garnies  de  gaines  amples,  profondément 
dentées  y  tenninées  par  on  épi  oUong,  ?entra,  aigu  à  son 
sommet.  Les  tiges  fertiles  paraissent  les  premières  au  prin- 
temps ,  les  autres  poussent  plus  tard. 

On  rencontre  cette  espèce  de  Prèle  dans  les  champs  hu- 
mides et  sahlonneux.  C'est  un  des  fléaux  de  l'agricultuie. 
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Les  bestiaux  qui  seu  uourrisseut  tombent  dans  un  état  de 
maigreur,  et  meurent  quelquefois  d'une  sorte  de  flux  dysen- 
térique, ainsi  que  lont  observé  Halkr  et  linné.  Cependant 

des  économistes  disent  qu'en  Suisse  les  chevaux  et  les  mou-* 
tons  la  broutent  avec  plaisir. 

La  Prêle  des  cbamps  est  inodore,  mais  elle  a  un  goût 
désagréable^  austère ,  qui  ammoe  une  qualité  astring^te. 
On  employait  andennennent  sa  décoction  pour  réprimer  les 
flux  sauguinsetmuqueux.Gattenhof  a  été  témoin  de  ses  bons 
effets  dans  un  cas  d'hémoptysie  rebelle.  In  hœmoptoe  chroma 
probos  effectus  ipse  non.  Frédéric  Hoffmann  recommande  la 
décoction  de  la  même  plante  dans  la  bièiè  comme  un  remède 
€!fficace  contre  la  néphrite  ealculense,  mais  il  font  y  ajouter 
du  beurre  et  du  miel.  C'est,  dit-il,  un  remède  domestique 
qu'il  ne  faut  point  dédaigner. 

Toutes  les  espèces  de  Prèle  jouissent  des  mêmes  vertus; 
la  plupart  des  médecins  qui  les  ont  appliquées  à  la  théra- 
peutique ont  confondu  les  unes  avec  les  autres. 

PRÊLE  DES  MARAIS. 
EQUISETUM  PALUSTRE. 

Equisetum  palustre,  Linn.  Spec.  1516.  Poir.  Encycl. 
Bot.  6.  614.  T)C.  Fl.  Fr.  1457.  CiiEv.  FL  Par.  2.  122. 
Engl.  bot.  t.  2021.  BoLT.  Fil.  t.  3ô. 

Cette  espèce  a  une  tige  droite,  grêle,  profondément  sil- 
lonnée» presque  anguleuse,  haute  d'environ  un  pied;  les 
rameaux  vont  en  diminuant  de  longueur  vers  le  .sommet ,  ce 
qui  lui  donne  une  forme  pyramidale.  La  tige  fructifère  a  les 
rameaux  de  ses  verticilles  ordinairement  simples,  moins  nom- 
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breux  ;  \  é[n  (  si  grêle  ,  ovoide et  très  allongé;  les  fleurs  sout 
d'uD  jaune  noirâtre. 

Elle  crott  dans  les  terrains  himiides,  dans  les  prés  maré- 
cageux. Les  économistes  ne  sont  point  d'accord  sar  ses  qua- 
lités. Suivant  les  uns ,  elle  offre  une  nourriture  excellente 
aux  vaches;  d'autres  prétendent  qu'elle  leur  fait  uriner  le 
sang,  et  qu'elle  est  nuisible  à  tons  les  bestiaux. 

La  Pfèle  des  bois  {Eqmefam  êykHUkm,  LioD.)  sert  de 
fourrage  pour  les  chevaai  dans  tes  pays  du  Nord.  Sa  tige  est 
grêle,  articulée,  haute  de  huit  à  dix  pouces;  les  gaines  de 
ses  articulations  sont  lâches  et  fort  grandes.  Les  verticilles 
sont  composés  de  rameaux  assez  nombreux ,  chargés  eax- 
mêmes  d'autres  verticilles  à  leurs  articulations;  Vépi  est  ter* 
mioal  »  un  peu  long  et  comme  panaché. 

Cette  espèce ,  dont  \c  port  est  élégant  à  cause  de  la  délica- 
tesse de  ses  rameaux,  vient  dans  les  lieux  montagneux  et 
élevés.  £lle  est  très  astringente. 

La  Prèle  d'hiver  (  Eqmetam  hyemale,  Linn.  )  a  des  tiges 
simples,  fermes,  rudes,  sillonnées,  articulées  et  d'un  vert 
glauque;  la  gaine  est  noirâtre  et  légèrement  crénelée.  On  la 
trouve  dans  les  lieux  humides  des  bois ,  â  Montmorency,  à 
Fontainebleau,  etc.  £lle  fleurit  en  février  et  mars. 

Sa  tige,  qui  est  très  âpre ,  sert  à  polir  le  bois  et  les  mé- 
taux ,  à  nettoyer  la  batterie  de  cuisine.  On  pourrait  Tem* 
ployer  également  au  tannage. 
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PRÊLE  DE6  FLEUVES. 

EQUISETVM  FLUFIATILE. 

Equisctum  fluviatilc,  Linn.  Spec.  1517.  Poir.  Encycl. 
Bot.  5.  014.  DC.  Fl.  Fr.  1455.  Lapeyr.  Plant.  Pyr.  2. 
618.  MÉR.  Nouv.  Fl.  Par.  1.  477.  V  vlch.  Monogr.  t.  2. 
f.  1.  ^Equiseium  lelmaieya.  Ehr.  Crypt.  31.— 
setum  eburneum»  Sgbrbb.  Rotb.  Cat.  Bot.  1.  228,, 
Chbv.  Fl.  Par.  2. 120. 

Cette  grande  et  belle  espèce  offre  nne  tige  stérile  droite, 
épaisse,  fîstuleuse,  haute  de  deux  à  quatre  pieds,  à  gatoe 
d'uD  hlano  d'ivoire.  Les  verticiUes  sont  composés  de  rameaux 
nombreux ,  fort  longs ,  articulés  et  tétragones.  La  tige  fer- 
tile ,  qui  paraît  toujours  la  première,  est  presque  nue,  beau- 
coup plus  courte,  souvent  coudée  à  sa  base  :  elle  se  termine 
par  11U  gros  épi  de  foime  ovoïde. 

On  la  trouve  dans  les  prés  humides  »  dans  les  lieux  maré- 
cageux ,  au  bord  des  rivières.  Elle  croit  à  la  fin  d'avril,  et  se 
flétrit  après  la  dispersion  des  graines. 

La  Prèle  des  Heuves  servait  d'aliment  aux  Romains.  Le 
peuple  nuingeait  ses  jeunes  pousses  en  guise  d'asperges.  On 
les  mange  encore  aujourdlini  en  Toscane,  sous  le  nom  de 
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NAYADÉES. 


NAYADEM. 


Nayadeœ,  Desf,  —  Nayades^  DC. 


LENTICULE. 


LEMNA. 


Flean  monoïqaes.  Fleurs  mâles  :  calice  d'une  seule  pièce, 
renfimnant  deux  éCamioes.  Fleurs  femelles  :  calice  d'une 


IjaNTICLLE  EXIGUË.     LEMNA  MJNOR. 

Lemna  minor,  Linn.  Spec.  1376.  Lam.  Encycl.  Bot.  3. 
464.  DG.  Fl.  Fr.  1469.  Chev.  F1.  Par.  2.  256.  Balb. 
FI.  Lyon.  l.  844.  Yâill.  Bot  Par.  t  30.  f.  3.  Mien. 
Geo.  16»  1. 11.  f.  3. 

Cette  espèce,  qu  on  appelle  vulgairement  Lendcale  dmui, 
flotte  à  la  smftce  des  eaux  stagnantes.  Ses  feuilles»  au 
nombre  de  trois,  sont  ovales,  arrondies,  obtuses,  planes, 

d'un  vert  clair,  munies  en  dessous  d  uiu'  radicule  très  longue, 
simple ,  terminée  par  un  renflement  tuberculeux. 

Les  fleurs  naissent  à  la  face  inférieure  des  feuilles  :  le  ca- 
lice est  arrondi ,  diaphane ,  blanchâtre  ;  les  étamines  sont  un 
peu  courbées  et  portent  des  anthères  jaunes  ;  Fovaire  est 
ohluug,  conique;  la  capsule  ovale,  indéhiscente,  à  une  ou 
deux  loges  »  à  deux  ou  quatre  graines. 


seule  pièce;  un  style;  capsule  comprimée,  à  une  ou  deux 
loges,  à  deux  ou  quatre  graines. 
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DBS  PLANTES  USUELLES.  303 

Cette  petite  piaule  abonde  dans  les  fossés,  dans  les  mares. 
Elle  s'y  multiplie  avec  une  promptitude  étonnante»  et  forme 
à  la  surface  de  l'eau  comme  un  tapis  de  mousse  verte.  £Ue 
fleurit  eu  mai  et  juin. 

LENTICULE  A  PLUSIEURS  RACINES. 

LEMNA  POLYREISA, 

Lemna  pofyrhi$a.  Linn.  Spec.  1377.  Lam.  Eucyd.  Bot. 
3. 464.  DC.  Fl.  Fr.  1471.  Balb.  FI.  Lvon.  1. 44$.GiiEy. 

Fl.  Par.  2.  255.  MicH.  Gen.  1.  li.  Vaill.  Bot.  Par. 
t  20.  f.  2. 

Cette  espèce  plus  grande  »  plus  ferme,  flotte  également  sur 
les  eaux  tranquilles.  Elle  a  des  feuiUes  arrondies ,  larges  de 

trois  lignes,  ordinairement  géminées  ou  ternées,  planes, 
lisses,  d'un  vert  luisant  en  dessus,  d'un  rouge  noirâtre  en 
dessous  :  les  radicules  sont  blanches ,  trt  s  longues,  disposées 
en  &isoeaux ,  terminées  par  un  tubercule  aigu  et  caduc. 

Les  fleurs  naissent  au  bord  des  feuilles  entre  leur  dupH- 
catuie.  Les  capsnles  sonL  ovoïdes ,  à  peu  près  de  la  grosseur 
d'un  grain  de  miiiet. 

Les  botanophiles  ont  attribué  à  ces  petites  herbes  une 
propriété  rafraîchissante.  On  les  applique  sur  les  parties  dou- 
loureuses. 

Elles  nourrissent  fort  bien  la  volaille;  les  canards  surtout 
en  sont  très  avides.  On  les  appelle  en  anglais  duck's  nieat , 
nourriture  des  canards.  Ces  plantes  économiques  absorbent 
le  gaz  hydrogène  qui  s'élève  des  eaux  putrides. 
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TROISIÈME  GLÂSSË. 

PLANTES  ACOTYLÉDONÉES. 


MOUSSES.  MUSCl. 
MuscL  LmN.  Juss.  DC« 
POLYTRIC.  POLYTRICUM. 

« 

Urne  terminale,  pédicellée,  obioDgue»  quelquefois  angu- 
leuse. Péristome  double  ;  l'exténeor  gaini  d'un  giaud  nombre 
de  deols;  l'intérieur  lanugineux.  Opefcnle  aeaminé.  Cîoiffe 
velue.  ^ 

POLYTRIC  COMMUN. 
POLYTRICUM  COMMUNE, 

> 

Polyti  icurn  conunu/tt.  Likn.  Spec.  1673.  DC.  Fl.  Fr. 
1272.  DiLL.  Musc.  t.  54.  f.  1.  Vaill.  Bot.  Par.  t.  23. 
f.  8.  —  Blackw.  Herb.  t.  375. 

Ses  racines  fibreuses  poussent  plusieurs  tiges  simples, 
longues  de  deux  à  quatre  pouces  ^  garnies  de  feuilles  linéaires, 
aiguës»  dentées  en  scie  et  d'un  vert  noirâtre.  Au  sommet  des 
IV.  20 
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tiges  s'élève  ua  pédicelle  portant  une  capsule  ou  urne  tétra- 
gone  pres(]ue  aussi  large  que  longue  ;  la  cctiUé  est  couverte  de 
soies  longaes,  jaunes  ou  rougeàtres. 
Cette  espèce  abonde  dans  les  Ueax  ombragés»  dans  les  bois 

de  sapins ,  dans  les  bruyères ,  etc.  On  la  trouve  avec  ses  cap- 
sules pendant  l'automne  et  1  hiver.  On  l'appelle  vulgairement 
Perce-moime, 

Les  anciens  regardaient  le  Polytric  comme  un  puissant 
sndoriûque.  Tonniefort  et  Cbomel,  d'après  Fautorité  d'an 

médecin  normand,  prétendent  que  sa  décoction  et  même 
son  eau  distillée  sont  fort  utiles  dans  le  traitement  de  la  pleu- 
résie. D'autres  lui  attribuent  les  propriétés  des  capillaires , 
et  le  placent  an  rang  des  plantes  béchiques.  D'autres  disent 
qu'il  est  diurétique ,  et  ils  le  conseillent  aux  calcnleui. 

Enfin  il  en  est  qui  assurent  que  la  décoction  de  ia  plante, 
appliquée  sur  ia  téte  sous  ia  forme  de  iotion ,  fait  pousser  les 
cbeveux»  et  prévient  la  calvitie.  Mais  qui  pourrait  croire  à 
tant  de  vertust  Je  me  trompe.  Anjonidlini  même  où  Ton  se 
moque  de  la  crédulité  des  anciens ,  oii  Ton  fait  sonner  si 
haut  notre  philosophie,  des  gens  de  toutes  les  classes,  des 
hommes  éclairés»  des  académiciens»  des  savans,  qui  ont  le 
crâne  dégarni»  et  qui  abhorrent  les  perraques  »  vont  chez  les 
parfumeurs  se  pourvoir  de  pareils  remèdes*  Ib  se  lavent  la 
tète  matin  et  soir,  ils  attendent,  ils  attendront  long-temps 
leur  première  chevelure. 

Cette  mousse  n'est  pourtant  pas  une  production  tout-à-iait 
inutile  ;  elle  garantit  les  Lapons  de  la  pluie»  du  froid  »  des  in> 
sectes»  et  Tours  la  ramasse  dans  les  forêts  pour  en  former 
son  lit. 


DBS  PLANTES  USUBIXBS. 


307 


SPHAIGNE.  SPHAGNUM. 

Péristomenu;  urne  ovoïde,  terminale,  se  déchirant  en 
travers  et  entourant  de  ses  débris  la  base  de  i  urne. 

^HÂIGNË  A  LARGE  FEUILLE. 

SPMAGNUM  LATIFOLIUM. 

Sphagnum  laUfoUum.  Hbdw.  Spee.  27.  DC.  FL  Fr. 
117S.  Ghet.  fi.  Par.  2.  31.  —  Sphagnum  pakisire. 
LiNN.  Spee.  1569.  Dihh.  Musc.  t.  32.  f.  i. 

Les  tiges  sont  hautes  de  sept  à  huit  pouces ,  à  nuneaiix 
grêles,  étalés.  Les  feuilles  sont  imbriquées,  orales ,  presque 

obtuses,  concaves.  Du  milieu  du  corymbe  formé  par  îes  ra- 
meaux au  sommet  de  la  tige,  s'élèvent  les  capsules  ;  elles  sont 
sphériques  et  portées  sur  des  pédoncules  bûnchàties. 

Cette  plante  habite  les  piés  humides,  les  marais  tonibeux, 
oà  elle  forme  des  touffes  d'un  vert  glauque.  On  la  trouve  aux 
environs  de  Paris. 

Les  paysans  l'appliquent  en  cataplasme  sur  les  parties 
œdématiées.  On  dit  que  oe  topique  contribue  à  dissiper  Ten- 
flnre.  Les  liâmes  s'en  nourrissent,  ^  les  Lapons  en  fi>nt  des 
couchettes  pour  leurs  enfans. 

Cette  belle  Mousse,  entrelaçant  sur  les  marais  ses  longs 
rameaux,  y  forme  d'abord  des  touffes,  ensuite  des  praines 
flottantes,  qui,  chaque  année,  augmentent  d'épaîsseor  et  de 
surface,  et  s'étendent  même  quelquefois  à  pl  usieurs  faeves. 
Sur  ce  tapib,  d'un  vert  cendré,  viennent  sélaLlir  de  jolies 
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petites  plantes,  des  arbrisseaux  rampans,  enfin  des  saules  et 
des  aulnes,  dont  les  racines  vont  chercher  le  fond  et  assurent 
â  l'agriculture  la  conquête  d*un  terrain  d'abord  inondé. 

FONTINALE.  FONT  IN  A  LIS. 

Péristome double;  Fextérieur^  à  seize  dents  élaigies;  l'in- 
térieur, en  réseau,  à  mailles  tétragones.  Urne  ofolongue, 
presque  sesâile,  cachée  dans  le  pénchoBtiuiu  ;  coîtl'e  campa- 
niforme» 

FONIMALE  HrCOMBUSTlBLE. 

FOISTINALIS  ANTIFiREIICA, 

FimtinaUs  anUpyreUetL  Lufiv.  Spec.  1671.  Hedw.  Spee; 
Musc.  m«  DC.  Fl.  Fr.  1397.  Dill.  Musc  L  33. 

f.  1. 

Cette  Mousse  flotte  entre  deux  eaux  dans  les  fontaines  » 
dans  les  ruisseaux ,  dans  les  rivières.  Elle  a  une  tige  rameuse, 
lonfjue  de  huit  à  quinze  pouces  ;  des  feuilles  courbées  en  ca- 
rène, ovales,  pointues,  transparentes,  disposées  sur  trois 
rangs.  Les  urnes  sont  latérales,  sessiles,  enveloppées  à  leur 
base  de  folioles  peu  allongées  ;  la  coiffe  est  glabre,  coniqae 
et  entière. 

On  la  trouve  dans  les  fontaines  de  Meudon  el  dans  la  Seine. 
Au  temps  de  la  floraisou,  elle  élève  à  la  surface  de  Tonde 
lesaommités  des  tiges,  puis  elle  ks  enfonce  à  l'époque  de  la 
maturité. 

Elle  a  la  propriété  de  résister  au  feu  sans  jamais  s'enflam- 
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mer;  d'où  loi  vient  le  mmàeFonânalis  ani^eliea*  Aussi 
les  habitans  du  Nord,  pour  préfenir  les  incendies,  ont 
soin  d'en  rerètir  les  endroits  foisins  de  la  ebemînée  et  du 

foyer. 

On  la  fait  cuire  avec  de  la  petite  bière,  et  on  en  prépare 
des  pédiluYes  pour  calmer  les  irritations  pectorales.  (linn. , 
Fl,  âuee.  379.) 

Les  Moasscs  sont  utiles  anx  hommes  et  aux  animaux. 
Dans  le  Nord,  où  elles  abondent,  le  villageois  s'en  sert  pour 
revêtir  Tintérieur  de  sa  cabane  et  pour  matelaaser  le  lit  de 
ses  enfims.  Les  oiseaux  en  font  leurs  nids  et  les  quadrupèdes 
les  ramassent  pour  en  garnir  leurs  tanières.  Elles  fleurissent 
presque  toutes  pendant  l'hiver,  et  elles  occupent  les  lieux  que 
les  autres  plantes  ont  délaissés.  Les  rochers,  les  troncs  d'ar- 
bres, le  sol  le  plus  aride,  sont,  couverts  d'une  multitude 
d'espèces  qui  rouissent  l'œil  et  attestent  l'inépuisable  fé- 
condité de  la  nature.  Pendant  les  vives  chaleurs  de  l'été , 
elles  oiïreot  au  naturaliste,  au  peuitre ,  au  poète ,  à  l'agro- 
nome, au  voyageur,  une  couche  molle  et  soyeuse  qui  les 
rafraîchit  et  les  délasse.  Eh  1  qui  n'a  médité,  aimé,  rêvé  sur 
la  Mousse ,  an  bord  d'un  ckir  ruisseau ,  au  doux  murmure 
des  brises ,  aux  ineffables  accens  du  rossi^uui  caché  dans  la 
feuillée? 

Pline,  Buffon  et  M.  de  Chateaubriand,  ont  peint  d'une 
manière  admirable  le  chant  du  rossignol.  M.  de  Lamothe- 
Langon ,  dans  son  poëme  intitulé  Us  Mer^dUes  de  h  Ifatare, 

n'a  pas  craint  (h  lutter  avec  ces  grands  prosateurs.  Un  peu 
fatigué  de  nos  longues  courses ,  le  lecteur  sera  sans  doute 
bien  aise  de  se  reposer  ici  un  instant  avec  nous,  et  d'en- 
tendre le  rossignol  de  M.  de  Lamothe-Langon  ;  celui  des 
bocages  n'a  jamais  mieux  chanté. 
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Oh  !  qa*ii  est  doux  d'entendre ,  au  sein  des  chaudes  nuits, 

Le  rossignol  heoreox  charmant  ses  longs  ennuis  ! 

Tandb  qn'à  ses  côtés  sa  pudique  compagne 

Élàve  la  couvée,  orgueil  de  la  campagne. 

Lui,  par  des  sons  plaintift,  hannonicnz,  monrans. 

Nous  répète  inspiré  ses  accords  déchirans. 

Lent  est  son  chant  de  deuil,  lente  est  sa  mélodie , 

D'une  moUe  langueur  elle  semble  engourdie  ; 

On  dirait  qa*il  se  porte  à  ces  antiques  jours 

Où  du  cruiel  Téiée  il  souffirit  les  amours  i 

Mais  ijuand,  tout  au  bonheur  et  tout  à  nijménée , 

D  chante  le  retour  de  k  nouvelle  année  ; 

Quand  des  gémeaux  divins  le  mois  frais  et  fleuri , 

Mai,  de  roses  paré,  dans  le  ciel  a  souri; 

Quand  aux  bocages  verts,  aux  champs,  à  la  prairie. 

Les  bois,  les  eaux ,  les  fleurs,  tout  naît  et  se  marie; 

Alors  le  ixissignal ,  au  chaste  amour  livré , 

Chante  Les  vrais  plaisirs  dont  il  est  enivré  ; 

Sa  voix  forte ,  puissante ,  en  sons  purs  se  prolonge , 

Souvent  son  tliëme  est  bref,  plus  souvent  il  PsUonge. 

Musicien  habile  à  varier  ses  airs, 

Tantôt  sa  voix  s'âève  et  vibre  dans  les  airs  ; 

Tantôt  adoucissant  leur  sublime  magie, 

ïlexible,  gracieux ,  il  est  plein  d'énergie. 

Ses  caprices  charmans,  doux,  tendres,  variés, 

En  mille  accords  divers  ensemble  marià, 

Brillans,  fougueux,  hardis,  s'évitent,  se  confondent; 

Les  échos  iâsdnés  frémissent  et  répondent; 

Bientôt  il  diminue,  il  maMse  son  chant  ; 

Naguère  il  étonnait,  et  le  voiU  touchant; 

Audacieux,  il  plaît;  plus  souple ,  il  séduit  l'âme; 

Il  s'arrête..-,  repart....  saute  de  gamme  en  gamme, 

Et  sa  voix  par  degré  s'a&iblit  et  s'éteint  ; 

Telle  file  l'étoile  aux  portes  du  matin. 

(  Lamotjie-Lamcon  ,  les  Merveilles  de  la  Nature.  ) 

Dans  un  autre  temps,  ce  poënoe  eût  fait  une  vive  sen 
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satîon  dans  le  monde  littéraire  ;  mais  qui  Ut  maintenant  des 
vent  L'esprit  public  est  entièrement  absorbé  par  l'indos- 
trialisme ,  par  la  latte  des  partis ,  par  les  chemins  de  fer» 
la  conversion  des  rentes  et  la  guerre  d'Espagne.  Au  lieu  de 
faire  des  vers ,  que  ne  mettez-vous  ï Histoire  du  genre  humain 
en  aefkm?  Dites  sartout  à  hauta  voix  qu'elles  rapporteront 
50  pour  100»  et  frappei  du  pied  la  terre ,  il  en  sortira  des 
l^ons  d'actionnaires. 
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HÉPATIQUES.  HEPATICM, 

m 

Hepaticœ,  Adans.  Juss.  DC. 

M  ARCH  AN  Tl£.  MARCHANTIA. 

Monoïque  ou  dioiquc.  Fleurs  mâles  :  petits  plateaux, 
tantôt  sessiles,  tantôt  pédicellés ,  creusés  eo  dessus  d'alvéoles 
pleines  d'une  lic[ueiir  fécondante.  Fleurs  femelles  :  ovaire 
DU  OU  entouré  d'une  gaine  foliacée;  capsules  globuleuses 
a  quatre  valves  ;  semences  adhérentes  à  des  filets  élas- 
tiques. 

MÂRGHANTIË  PROTÉË. 

MARCHANTIA  POLYMOKPHA. 

Marchantia  polymorpha,  Linn.  Spec.  1603.  DC.  Fl.  Fr, 
1133.  Bill.  Musc.  t.  76  et  77.  f.  7,  Mibb.  Recherches 
Anat  et  Phys.  sur  le  Maroh.  Polym.  t  1^.  —  Mar- 
ehanHa  steUata.  Chbv.  Fl.  Par.  2.  7. 1. 15.  f.  8. 

Cette  plante ,  appelée  vulgairement  H^^oAipu  des  /bn- 
Usms,  offre  des  expansions  membraneuses,  planes,  ram- 
pantes ,  ramiiiées  ,  lobées  ,  obtuses  ,  transparentes  ,  d'un 
beau  vert ,  ponctuées  en  dessus ,  traversées  en  dessous  par 
une  nervure  brune  et  fibreuse.  La  fructification  femelle  a 
jusqu'à  dix  rayons  cylindriques,  légèrement  recourbés  au 
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sommet.  L'ovaire ,  surmonté  du  style ,  a  la  forme  d'une 
bouteille  ;  il  est  recouvert  d'une  enveloppe  membraneuse 
fonnëe  par  les  atricales.  A  la  maturité  »  la  capsule  s'ouvre 
en  quatre  valves ,  et  donne  un  grand  nombre  de  graines 
mélangées  avec  des  filamens  élastiques^  roulés  eu  spirale. 
Les  organes  mùles  sont  des  disques  orbicuiaires ,  pédicellés, 
raboteux  en  dessus ,  à  huit  lobes  arrondis  et  peu  profonds. 

La  Maichantie  protée  cioit  dans  les  lieux  humides ,  au 
bord  des  puits ,  des  ruisseaux  et  des  fontaines. 

Sou  nom  vulgaire,  Hépatique  des  fontaines,  diuiovivv.  une 
plante  propre  à  guérir  les  maladies  du  foie.  Parmi  ses  pané- 
gyristes, on  compte  Gésalpin  et  Chomel.  Le  premier  assure 
qu'elle  guérit  non  seulement  la  jaunisse ,  mais  encore  les 
ulcérations  dartreuses.  Il  faut  en  faire  bouillir  une  poignée 
dans  une  pinte  d'eau  ou  de  petit-lait,  et  prendre  tous  les  jours 
cette  décoction,  qui  purge  doucement  la  bile  brûlée.  Chomel 
veut  qu'on  ajoute  cette  plante  aux  bouillons  apéritifs  et  ra- 
firatchissans.  D'autres  disent  qn  elle  est  excellente  contre  le 
scorbut.  Malgré  tous  ces  éloges,  elle  est  bannie  de  nos 
formulaires  et  presque  oubliée  des  médecins.  Sa  saveur, 
légèrement  amère  et  acrimonieuse,  nous  dit  pourtant  qu'elle 
n'est  pas  tout-à-fait  dénuée  de  propriétés.  Il  £iudrait  qu'elle 
fftt  soumise  à  de  nouvelles  épreuves. 

La  Marchantie  conique  {Marchaïuia  conica,  Linn.)  a  un  . 
goût  plus  âcre ,  plus  iitcisif.  Elle  croît  le  long  des  ruisseaux , 
dans  les  bois  humides,  dans  les  cavités  des  rochers,  a  Ver* 
sailles,  a  Montmorency,  ete. 
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LICHÉNACÉES.  LICHEN ACEM. 
Uchenaceœ.  Desv.  —  Lichenes.  DC. 

USNÉE.  USNEA. 

Tiges  rameuses,  revêtues  dune  écorce  crustacéc,  dis- 
tiocte  da  centre  ;  scuteiles  éparses ,  plaoeâ  oa  ooovexes, 
qiiel<|aefoi9  ciliées. 

USNÉE  EiMRELACÉE.      USNEA  PLICATA. 

U$nea  pUcata.  DC.  Fl.  Fr.  902.  Chbv.  Flor.  Bv«  1. 
603.  —  Lichen  pUcaius.  Lihn.  Spec.  IfiSÎ.  Acham. 
Lich.       DiLL..Ma8C.  1 11.  f.  1. 

dette  espèce  croit  sur  les  branches  des  vieux  arbies  ;  eUe 
pend  soQs  la  fomie  de  Ump  filamens  eotraiaeés»  noneiiiel 
blanchâtres.  Les  sealelles  naissent  à  rextrémité  des  rimsam» 

et  portent  de  longs  cils  rayonnans. 

On  la  trouve  particulièrement  sur  les  rameaux  des  sapins. 
Une  Tariété  qui  eo  diffère  senlementpar  sa  teinte  janntoe, 
ciott  sur  les  rochers  »  c'est  lUsnée  hérissée  de  quelques  botar 
ttistes  {lù^m,  hàias y  Linn.  ). 

Ce  lichen  contient  un  principe  amer ,  astringent  et  do 
mucilage.  Les  vieuï  pharmacolo^ues  disent  que  sa  décoction 
corrobore  les  organes  digestifs,  réprime  la  diarrhée  »  les  flnx 
sanguins ,  etc.  Ils  la  recommandent  surtout  contre  la  coqpe- 
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luche  épidémique  des  eii£aas.  On  leur  donne  eià  même  temps 
ce  même  Lichen  y  eo  pondre^  depuis  quiose  jusqa'à  trente 
graii»»  suiTant  Fâge.  Cette  pondre  purge  doucement  et  feit 
couler  les  urines. 

Les  parfumeurs  mêlent  à  leur  poudre  de  Chypre  cette 
petite  plante  9  qnia  une  odeur  agréable.  Découpée  en  p^ts 
moroeaui ,  elle  pent  servir  à  douUer  Thabillement  du  pauvre 
pendant  Thiver,  Macérée  avec  l'alnn,  eUe  donne  one  teinture 
rouge-fauve. 

USAÉE  BARBUE.        USJSEA  BARBAT  A, 

Usnea  barbala.  DC.  FI.  Fr.  903.  Desv.  FI.  Ân).  27. 
Chsv.  fi.  Par.  1.  exA.-^IAchm  barbaius.  Linn  .  Spec. 
1622.  DiLL.  Musc.  t.  12.  f.  6. 

Elle  pend  en  filamens  barbus  et  entrelacés  aux  rameaux 

des  vieux  arbres,  tels  que  le  sapin,  le  chêne,  le  hêtre.  Les 
réceptacles  naissent  à  Textrémité  des  rameaux  ;  ils  sont  char- 
nus, convexes  y  blanchâtres ,  dépourvus  de  cils  rayonnans. 

On  la  trouve  en  lithuanie»  dans  les  Pyrénées  »  et  dans  les 
forêts  des  environs  de  Pàris. 

Ce  Lichen ,  dont  la  poussière  est  inflammable,  jouit  d'une 
propriété  tonique  et  astringente.  Les  médecios  s'en  servaient 
du  temps  de  Dioscoride.  Giiibect,  qui  a  beaucoup  emplofé 
les  Li(Àens  médicamenteux ,  dit  que  celui*^  est  fort  utile 
pour  arrêter  la  diarrhée  et  les  écoulemens  muqueux  qui  dé- 
rivent d  une  atonie  spéciale. 

Sa  macération  dans  l'eau  donne  une  couleur  d'un  rouge 
orangé.  Les  esprits  crédules  se  servent  de  sa  décoction  pour 
faire  nattre  et  pousser  les  cheveux. 
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Lichen  chevelu  {Uchen  jahataSy  Linn.;  (kMnmmkana 
jobata ,  DG.)  pend  en  foime  de  criDière  noiiàtre  wax  brandies 
des  pins  et  des  sapins  :  on  le  tnmTe-  anssi  sor  les  rodiers. 

Liis  scutelles  sont  planes,  puis  convexes,  ixjidées,  et  d'une 
couleur  fauve. 

C'est  encore  un  Lichen  doué  d'une  veriii  astringente.  U 
sert  d'aliment  aux  rennes,  et  il  teint  en  ronge.  On  le  trouve 
dans  les  Vosges,  au  envivons  de  Lyon,  dans  la  foièt  de 

Fautaînebleau,  etc. 

USNÉE  FLEURIE.         USNEA  FLORIDA. 

Usneafiarida.  DC.  Fl.  Fr.  901.  Chev.  FL  Par.  l.  603. 
1 13.  f.  10.  —  Lichen  floridus.  Linn.  Spec.  1624. 

Cette  espèce  a  une  tige  droite,  ferme,  divisée  à  la  base 
en  branches  étalées ,  hérissées  de  fibrilles  horizontales.  Elle 

est  de  couleur  glauque,  un  penverdàUe,  ou  d'un  vert  cen- 
dré. Ses  rameaux  sont  peu  nombreux,  dive^ens,  terminés 
par  de  larges  scutelles ,  bordées  de  cils  rajonnans. 

LUsnée  fleurie  croit  dans  les  bois  ;  on  la  trouve  ordinaire- 
ment sur  Vécorce  des  hêtres  et  des  chênes.  EUte  vient  aussi 
sur  les  rochers. 

Elle  peut  remplacer  plusieurs  Lichens  qu'on  emploie  dans 
le  traitement  des  rhumes  et  des  catarrhes.  On  dit  qu'elle 
agit  efficacement  contre  ce  genre  de  maladies.  On  liit  bouilUr 
la  plante  dans  une  suffisante  quantité  d'eau,  et  on  ajoute  du 
miel  à  la  décoction.  Ce  Lichen  fournit  d'ailleurs  uoe  belle 
teinture  violette. 

Toutes  les  espèces  d'Usnée  sont  économiques  et  pins  ou 
moins  médicamenteuses. 
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LOrsc'ille  des  teinturiers  {Roccella  ûnctona ,  -  Li- 
chen roccella,  Liau.)  a  un  goût  salé»  résineux ,  im  peu 
àcve.  £Ue  donne  une  teinture  pourpre»  violette  ou  fiiuve 
suivant  les  réactifs. 

On  trouve  ce  Lichen  en  Provence,  dans  les  lieux  mari- 
times, sur  les  rochers.  Sa  tige  est  droite,  quelquefois  simple, 
ordinairement  rameuse  et  diroite  comme  un  petit  arbrisseau; 
les  ramifications  sont  parsemées  de  petits  paquets  blancs, 
poudreui  et  arrondis.  Les  scutelles  sont  éparses  y  hémisphé- 
riques ,  de  couleur  noire ,  légèrement  saupoudrées. 

CLADONIE.  CLADONIA. 

Tiges  simples  ou  rameuses,  nues  ou  chargées  de  folioles, 
portant  à  leur  sommet  des  tubercules  globuleux,  sessiles  et 

solitaires. 

CLADONIE  DES  RENNES. 
CLAÙONIA  RANGIFERINA. 

Cladonia  rangiferim.  DC.  Fl.  Fr.  910.  ^Uchenran- 
giferinus,  Linh.  Spec.  1620.  Lam.  Ëncycl.  Bot.  3.  ô03. 
DiLL.  Musc.  1. 16.  f.  39. 

Ses  tiges  sont  droites,  creuses, blanchâtres,  liarineuses, 
quelijuefois  un  peu  fauves,  divisées  en  rameaux  nombreux, 
tous  inclinés  du  même  c6té  lorsqu'ils  sont  stériles.  Dans  une 

variété  les  tiges  sont  plus  grosses ,  crevassées ,  k  rameaux 
courts  et  épars  ;  celle-ci  est  molle ,  faritieuse  et  d  un  beau 
blanc.  Dans  lune  et  l'autre,  les  fructifications  naissent  au 
sommet  des  rameaux. 
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Ce  LicheD  croit  en  lai^e»  touffes ,  'panai  les 
dans  ks  lieux  éleiës.  U  confie  les  collines  et  les  monfigiies 
escarpées  de  la  Laponie  el  do  Groëolaiid.  Cesl  la  Doorriliire 

des  rennes,  qui  le  cherchent  et  le  l)r(Mîtent  sous  la  neige,  où  il 
oe  cesse  de  vegeier.  Ou  sait  que  les  troupeaux  de  rennes  sont 
ranîqne  nelveaplies  Lapons.  Ces  animaux  remplacent  cheai 
eux  nos  hœmy  dos  chevaox  et  nos  htébk.  Prirées  de  ce 
Lichen ,  les  réeions  yoisînes  dn  cerde  polaire  seraieirt  diso- 
lament  inhabitées.  Les  Lapons  eni-raêmes  en  font  une  sorte 
de  gruau  qui  leur  sert  de  nourriture. 

Les  cer£sy  les  daims ,  les  chenenilsy  le  mangent  également 
avec  avidité  penàint  lliiver.  Les  habitans  de  la  SdMe  et  de 
la  Carniole  engraissent  les  bœufs ,  les  chèvres,  les  moutons  et 
les  porcs  avec  le  même  plante.  Uessel  rapporte  qu  en  Escla- 
vonie ,  la  peuple  la  mêle  avec  la  farine  de  froment»  pour  en 
&ire  dn  pain  dans  les  années  de  disette. 

La  Cladonie  des  rennes,  macérée  avec  le  sulfiite  de  fer» 
donne  une  teinture  d  uo  jaune  fauve. 

SCTPHOPHORE.  SCYPHOPHORUS. 

Groùtç  écaiUense  on  foliacée,  produisant  des  t^  presse 
simples ,  dilatées  au  sommet  en  forme  d'entonnoir  dont  les 

bords  sont  souvent  tuberculeux. 
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SCYPHOPHORUS  COCCIFERUS. 

0 

Scyphophorus  cocciferus.  I)C.  Fl.  Fr.  915.  Chev.  FI. 
Par.  1.  589.  —  Cenomyce  coccifera.  Ach.  Lich.  537. 
-^Lichen  cocciferus,  Luui.  Spec.  1618.  Dill.  Musc. 
t  14,  f.  7. 

Cette  espèce  varie  beaucoup  dans  sa  forme.  Les  leuilles 
sont  petites,  lobées,  quelquefois  avortées»  qaelqaefois  radi- 
cales ou  placées  le  long  de  la  tige  ;  celle-ci  est  creuse  »  évasée 
au  sommet  en  nn  entonnoir  A  bords  entiers,  dentelés,  digi- 
tés  pu  irrégulièrement  ramilios  ;  les  tubercules  sont  pédi- 
eellés  et  d'un  rouge  vif. 

On  trouve  ce  lichen  dans  les  forâts,  dans  les  landes, 
dans  les  liruyères.  Il  crott  sur  la  terre,  sur  le  tronc  des  arbres 
pourris  et  sur  les  rochers,  parmi  les  mousses. 

Il  est  amer  et  mucilagirieux.  Sa  décoction  concentrée 
guérit  les  fièvres  intermittentes  simples;  c'est  un  remède 
populaire  daos  la  Thuringp.  On  Ta  également  employée  avec 
quelque  succès  contre  la  coqueluche  des  enfans. 

Les  tubercules  rouées,  macérés  dans  une  lessive  alcaline, 
donnent  une  couleur  pourpre,  persistante,  de  bon  teint. 
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SCYPHOPHORE  EN  ENTONNOIR. 
SCYPHOPHORUS  PJXIDATUS. 

Scyphophorus  pixidaïus,  DC.  Fl.  Fr.  916.  Chev.  FL 
Par.  1.  ,587.  —  Lichen  pixld/itus.  T.inn.  Spec.  1619. 
Lam.  EncycL  Bot.  3.  499.  Vaill.  Par.  t.  21.  f.  7.  8. 

Ce  lichen  pousse  d'abord  de  petites  feuilles  arrondies , 

'  lobées  ou  découpées,  imbriquées,  disposées  en  rosette,  d'où 
naissent  des  pédicelles  ayant  la  forme  de  ciboires,  évasés, 
portant  sur  les  bords  des  tubercules  d'un  bnin  roussàtie. 
Ces  ciboires  ou  entonnoirs  sont  plus  ou  moins  allongés, 
pins  ou  moins  crénelés.  Les  tnbercules  frnctifèies  sont  pla- 
cés sur  les  dentelures  et  de  couleur  lauvp;  leur  nombre, 
leur  grandeur  et  leur  forme  varient  infiniment. 

On  le  trouve  dans  les  lieux  stériles,  dans  les.pÀtnra^ 
secs,  dans  les  landes,  dans  les  bruyères»  sur  les  mors,  sur 
les  rochers,  sur  les  troncs  des  vieux  arbres. 

Les  Anglais,  et  particulièrement  Willis,  nous  ont  fait 
connaître  les  propriétés  médicinales  de  ce  Lichen.  D abord 
fort  renommé  pour  la  guérison  de  la  coqueluche^  on  Ta 
donné  à  presque  tous  les  enfiins  atteints  de  cette  affection 
convulsive  ;  peu  de  temps  après  il  est  tombé  dans  un  profond 
oubli.  Il  en  sera  toujours  de  inènie  des  meilleurs  remèdes  si 
on  les  applique  empiriquement,  c est-à-dire  sans  distinguer 
les  causes,  la  nature  et  les  complications  des  maladies. 

Le  Lichen  en  entonnoir  se  rapproche  beaucoup  pour  ses 
qualités  du  Lichen  d'Islande;  comme  celui-ci ,  il  est  tonique, 
par  son  principe  amer,  et  en  même  temps  nutritif  par  sa  matière 
féculente.  On  peut  le  donner  sous  la  forme  de  décoction,  de 


^elée,  de  sirop,  de  tablettes ,  aux  personnes  épuisées»  aux 
enfiins  débilies,  aux  convalescens»  etc.  Sa  décoction  coupée 
«ve»  le  lait  de  vache,  de  chèvre  ou  d'ànem  est  une  fort 

bonne  nourriture  pour  la  plupart  des  phthîsî([ne9.  H  fant  le 

laver  préalablement  à  plusieurs  eaux,  et  le  faire  bouillir 
pendant  quelques  minutes»  afin  de  le  dépouiller  d'une  partie 
4e  son  principe  amer. 

PHYSCIE-  PHYSCIA. 

Expansions  foliaeèes,  libres,  ascandentes,  disposées  en 

gazon,  glabres,  quelquefois  ciliées,  divisées  en  lanières 
portant  vers  leur  sonunet  des  scutelles»  et  sur  leurs  bords  des 
paquets  Êirinenx. 

PHYSCIE  D  ISLANDE.  PHYSCIA  ÎSLANDICA. 

Physcia  islandica.  DC.  Fl.  Fr.  1080.  Mér.  Nouv.  F1. 
Par,  1.  378.  —  Lichen  islandicus.  Lim,  Spoc  1611* 
Jacq.  CoU*  4,  253.  t.  8.  f.  1. 

On  reconnaît  ce  Lichen  à  ses  expansions  foliacées,  gri^ 

^iàtres ,  parsemées  de  taches  rouges  vers  la  base ,  d'une  con- 
sistance ferme,  cM-tilagineuse ,  découpées  en  lobes  larj^es, 
obtus,  redressés  y  souvent  biturqués,  bordés  de  cils  presque 
épineux.  Les.scalelles  sont  planes,  orbiculaires ,  sessiles, 
d*nn  bran  foncé,  placées  au  sommet  des  Iqbes ,  également 
entourées  d  uo  rebord  cilié. 

Il  croît  en  touffes,  sur  la  terre,  dans  les  prairies  et  dans 
les  bois  des  montagnes.  11  abonde  dans  tout  le  nord  de  1  Eu- 
rope, fNirticalièrement€^vlslfi^^de,  où  il  foigaie  une  grande 
partie  de  knourritnrèid'u^eufile,  :  c  • 


332  mmvBAiT  TiiArri 

Le  Lichen  d'Islande,  analysé  par  Berzelius,  a  donné  dtt 
sirop ,  du  lartrate  acidulé  de  potasse»  du  tarbrate  de  chaux , 
Qfi  principe  amer»  une  matière  colorante  extractive ,  de  la 

cire  verte ,  de  la  fécule ,  de  la  gomme  et  une  petite  quantité 
d'acide  galliqiie.  VVestring  dit  y  nvoir  observé  aussi  un  peu 
de  résine  et  de  1  albumine.  Fourcroy  en  a  obtenu  de  la  géla- 
tine végétale. 

Pour  le  dépouiller  de  son  principe  amer,  on  emploie  le 

procédé  sunant  :  On  verse  sur  une  livre  de  Lichen  seize 
livres  d'eau  et  huit  livres  de  lessive  alcaline.  On  fait  ma- 
cérer le  mélange. pendant  vingt-quatre  heures,  en  le  re-' 
muant  de  temps  en  temps  ;  ensuite  on  décante  la  liqueur» 
devenue  noire  ;  on  exprime  légèrement  le  Lichen ,  on  le 
lave  dans  plusieurs  eaux ,  et  on  l'y  laisse  macérer  pcudant 
vingt-quatre  heures. 

Ce  Lichen  est  à  la  fois  un  aliment  et  un  fort  bon  remède. 
Parlons  d'abord  de  ses  propriétés  médicinales.  En  parcourant 
les  divers  traités  de  médecine  pratique  et  de  matière  médi- 
cale, on  voit  qu'il  a  été  fort  renommé  pour  le  traitement 
des  atlections  pulmonaires.  Scopoli»  Ébeling»  Pauliski» 
Kramer»  Bergins»  StoU»  Quarîn»  etc.»  ont  beaucoup  con- 
tribué À  sa  réputation. 

Kramer,  qui  a  disserté  sur  cette  substance ,  cite  quelques 
observations  qui  sembleraient  démonlrer  son  eiïicaciié  contre 
le  crachement  de  sang  et  même  contre  la  phthisie  ulcéreuse. 
Lorsqu'elle  n'a  pas  entièrement  dompté  la  maladie»  elle  en 
a  du  moins  pallié  les  symptômes.  {Dissertado  inaugaraMt 
medica  de  Lichens  islandico,) 

Parmi  les  médecins  qui  nous  ont  éclairés  sur  les  proprié- 
tés médicinales  du  Lichen ,  nous  devons  citer  Chrichton  » 
Regnault  et  le  docteur  Herx»  de  Berlin.  Chrichton  observe 
que  cette  sdbstancé  ne  convient  qu'à  la  phthisie  maqnease 
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m  à  exile  qoi  Minrient  après  l'hémoptysie.  On  doit  même  en 
interdire  lusage  aux  malades  qui  éprouTent  une  douleur  fixe 
dans  la  poitnne ,  à  la  suite  d'inspirations  profondes. 

Noos  avdns  sonvent  employé  ie  Lichen  ;  il  oons  a  snr- 
toot  para  efficace  après  avoir  calmé  Tirritation  pahaonaire 

par  une  méthode  douce  et  antiphlogistique.  Voici  un  fait  que 
nous  croyons  digne  de  rattentioii  des  médecins. 

M.  F^**  éprouvait  depuis  plusieurs  années  une  toux  habi- 
taelle  dont  les  (jaintes  amenaient  par  intervalles  des  crachats 
sangainolens.  L'hémoptysie  avait  pris  un  caractère  grave  à 
la  suite  de  quelques  excès  :  elle  se  calnna  néanmoins  par 
Teffet  d'une  saignée  du  bras  et  du  lait  d'ânesse  ;  mais  quel- 
que temps  après  il  survint  une  expectoration  purnlente, 
avec  des  moQvmnens  fâwiles  sans  type  régulier  et  un  amai- 
grissement «xtième.  Une  diarrhée  -colliqnative  était  venue 
aggraver  ces  symptômes,  lorsque  nous  conseillâmes  à  ce 
malade  l'usage  du  Lichen  sous  la  forme  de  décoction  et  de 
gelée.  Un  mois  s'était  à  peine  écoulé ,  que  les  symptômes 
les  plus  Iflicheux  avaient  dispara.  Le  même  remède  fot  con- 
tinué pendant  environ  trois  mois,  et  le  malade  recouvra  en* 
tièreraent  ses  forces  et  sa  santé. 

Au  reste  y  le  Lichen  produit  rarement  des  effets  aussi 
marqués»  puisque  aucun  phthisiqne  ne  sucoomhe  sans  avoir 
Adt  usage  plus  ou  moins  long-temps  de  ce  remède.  C'est  aux  ' 
rhumes  opinifttres^  aux  catarrhes  chroniques,  à  Fasthme 
humide,  qu'il  faut  appliquer  le  Lichen.  Ses  diverses  prépa- 
rations sont  particulièrement  salutaires  aux  vieillards,  am( 
personnes  délicates  ou  épuisées  qui  ont  des  rhnm^  ijoter- 
minaUes.  Certes ,  j'aimerais  infiniment  mieux  ce  remède  que 
J'émétique,  dont  les  médecins  ont  quelquefois  abusé  dans  le 
iMit  de  terminer  jpromptement  le  catarrhe  pulmonaire.  Je  ne 
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oonseillerais  poioi  aux  jeaDes  médecins  àt  snim  pooetnel^ 
kment  la  inÀliodedeLaeiHiee. 

J  cu  lait  prendre,  dit  ce  célèbre  professeur,  dans  l'espace 
d'uD  mois,  avec  un  succès  complfit»  quinze  tjomiùfi  k  âne 
dame  de  quatre-Tingt-cinq  ans ,  maigre,  mais  qpi  d'aillears 
ne  ressentait  ancone  des  iofinnités  de  la  vietllesse,  si  ce  n'est 
nn  eatarrfae  rnaquem  qui  datait  depoîs  dix-hnit  mois ,  et 
qui  était  tellement  aliondaiU,  quelle  rendait  chaque  jour 
environ  deux  livres  de  crachats  ;  elle  a  vécu  huit  ans  après  sa 
goérison.  » 

Noos  ne  contestons  point  la  puissance  thérapentiqae  des 

vomitifs  pour  terminer  certains  rhumes ,  surtout  chez  les 
sujets  cl  un  tempérament  humide  ,  froid  et  muqueux;  mais 
ce  sont  des  armes  très  difficiles  à  manier,  et  plus  d'an  ma- 
lade a  succombé  à  nne  hëmop^sie  violente  après  l'osag^  de 
l'émétiqae.  Noos  avons  été  témoin  de  plnsienis  accidens  de 
ce  genre ,  à  l'époque  ou  la  médecine  humorale  était  en  pleine 
vigueur. 

Décoction  de  luchen. 

Prenez:  Lichen  d'Islande,  une  once.  Après  l'avoir  bien 
lavé,  faites-le  bouillir  dans  une  pinte  d'eau  jusquà  réduc- 
tion d'un  tiers  ;  passez ,  et  ajoutez  à  ia  colature  une  once  de 
miel  ou  de  sirop  àd  capillaire. 

On  peut  é§alemenl  en  figure  bouillir  deux  onces  dans  nne 
pinte  de  lait ,  qu'on  fait  réduire  de  moitié  par  une  douc^  cha- 
leur. Cette  décoction ,  convenablement  sucrée ,  est  adoucis- 
sante et  en  même  temps  nutritive.  On  en  prend  une  tasse 
toutes  les  trois  heures. 
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Gelée  de  Lichen, 

On  la  prépare  en  faisant  bontUir,  pendant  une  heure, 
six  onces  de  Lichen  dans  deax  pintes  d'eau.  On  passe  la  dé- 
coction dans  un  tarais ,  on  la  met  ensuite  sur  un  feu  doux , 
et  ou  la  laisse  évaporer  jusqu'à  réduction  d'une  pinte.  On 
ajoute  SIX  onces  de  sncre  blanc,  et  on  laisse  le  tout  re* 
froidîr. 

On  peut  raromatiser  avec  de  l'eau  de  fleur  d'oranger,  avec 
un  peu  de  zeste  de  citron  ou  de  poudre  caunclie.  On  eu 
prcud  de  temps  en  temps  une  cuillerée. 

Boiullon  pectoral. 

Prenez  :  poumon  de  veau  haché ,  six  onces  ;  Lichen  dis- 
lande, une  once  et  demie;  faites  bouillir  dans  trois  livres 
d'eau  jusqu'à  réduction  d'une  pinte. 

On  prend  ce  bouillon  par  tasses ,  et  on  ajoute  à  cha^e 
dose  deux  on  trois  gros  de  sucre  candi.  11  calme  la  toux 
sèche  et  les  irritations  spasmodîqfues  de  la  poitrine ,  par  les- 
quelles s'annonce  son\ ont  la  phthisie  pulmonaire. 

Ces  préparations ,  qii  on  peut  varier  encore ,  ne  guérissent 
point  la  phthisie  confirmée,  mais  elles  peuvent  la  prévenir 
lorsqu'elle  n'est  qu'imminente,  surtout  si  le  malade  change 
de  lieu,  s'il  va  respirer  l'air  de  la  campagne,  s'il  fixe  son 
séjour  dans  une  vallée  spacieuse  ou  sur  le  penchant  d'une 
colline  exposée  au  sud-est  ;  s'il  fuit  chaque  jour  ua  exercice 
modéré,  soit  à  pied,  soit  à  cheval.  Un  r^me  doux ,  un  peu 
analeptique ,  composé  de  viandes  Manches ,  de  poisson ,  de 
laitage,  de  l<%umes  mucilagineux ,  de  plantes  potagères  de 
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la  saison ,  de  fruits  succulens  et  bien  murs,  secondera  à  mer- 
veille le  traHement 

Lorsque  le  système  organique  s'aflaiblit  et  s'épuise ,  el 
que  les  fonctions  digestives  se  défMravent,  on  combine  la 
décoction  ou  la  gelée  de  FJchen  avec  le  quinquina ,  et  on 
prend  de  petites  doses  d'un  vin  tonique  sans  être  irritant 
comme  le  vin  vieux  de  Bordeaux.  Mais  le  premier  des  re- 
mèdes, lorsque  les  circonstances  le  permettent,  c'est  l'air 
(le  lu  campagne.  Les  bords  de  la  mer ,  surtout  dans  les  cli- 
mats doux  et  tempérés,  sont,  sans  contredit,  les  lieux  où 
1  on  a  vu  guérir  un  plus  grand  nombre  de  phtbisiques.  Le 
témoignage  de  l'antiquité  s'accorde  sur  ce  point  avec  celui 
des  modernes.  Arétée  conseillait  anx  phthisîqnes  la  naviga- 
tion et  l'air  des  bords  de  la  mer  ;  Celse ,  les  voyages  dltalie 
et  d'Ëgypte.  Depuis  un  temps  mimémorial ,  les  médecins  de 
presque  toute  l'Europe  envoient  leurs  phtbisiques  à  Nice» 
à  Naples,  à  libères,  etc.  «Je  sois  convaincu»  ditLaenoee,. 
que,  dans  lëtat  actuel  de  la  science,  nous  n'avons  pas  encore 
de  meilhMirs  moyens  à  opposer  à  la  phthisie  que  ia  naviga- 
tion et  rbabitation  des  bords  de  la  mer  dans  un  climat  doax^ 
et  je  les  conseille  tontes  les  fob  qu'ils  sont  possiUes.  » 

Le  Lichen  d'Islande  n'intéiesse  pas  moins  l'économie  do- 
mestique. Ses  propriétés  nutritives  ont  été  constatées  et 
développées  par  le  professeur  Proust,  dans  le  Journal  de 
Physique  du  mois  daoùt  1806.  Mais  les  Islandais,  les  Nor-f 
wégîens,  les  Lapons,  n'avaient  pas  attendu  la  décision  de^ 
savans  pour  en  faire  leur  nourriture.  L'instinct  naturel  leur 
avait  servi  de  guide ,  et  depuis  fort  long-temps  ils  vont  en 
caravane  ramasser  ce  Lichen  dans  les  lieux  où  il  abonde.  Il* 
le  mangent  de  toute  l^içop  ;  ils  ^  font  de  la  bouillie  avec  dtt 
kit  ;  ils  le  rédnisent  en  gruau  ou  en  brine  qu'ils  mêlent  avec 
celle  des  plantes  céréales. 

w 
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Ce  CfypLugaïue  nourrit  parfaitement  les  bœufs,  les  che- 
vaux, les  porcs  et  autres  animaux.  Selon  Scopoli,  aucuoe 
noariituie  n'engraisse  anssi  prompteinent  les  porcs  dans  k 
Gamiole.  En  France,  on  n'a  pas  appliqué  cet  engrais  à  nos 
bestiaux ,  parce  que  le  Lichen  y  est  assez  rare  ;  mais  nos  cho- 
colatiers iiuus  uni  uilert ,  il  y  a  déjà  long-temps ,  un  chocolat 
Hflk  lichen  qui  nourrit  et  restaure  les  personnes  maigres , 
débfles ,  épuisées  par  de  longues  maladies.  Nous  Tavons  qoelr 
qnefois  conseillé  aux  convalescens,  après  les  fièvres  aiguës, 
après  les  inflammations  pectorales,  les  gastrites ,  vers  la  fin 
des  rhumes  et  dt  s  catarrhes*  Ce  chocolat,  auquel  on  peut 
mêler  an  peu  de  lait,  offre  un  aliment  doux,  substantiel  et 
d'une  digestion  fecile.  Les  pharmaciens  nous  donnent  à  leur 
tour  des  sirops ,  des  tablettes ,  des  pâtes  de  Lichen ,  qui  dis* 
sipent  la  toux,  qui  répaient  les  poitrines  délabrées.  Ces  pré- 
parations valent  beaucoup  mieux  que  tous  les  nouveaux 
•  béchiques  dont  on  enregistre  chaque  jour  les  merveiUes. 

PHYSCIE  DU  PRUNELLIER. 

PHTSCIA  PRUNASTm. 

Physciaprumstri.  DC.  Fl.  Fr.  1075.  Dbsv.  F1.  Ai^.  26. 
—  Lichen  prunastri.  Linn.  Spec.  1614.  —  Vaill.  Bot 

t.  20.  f.  11. 

Ses  feuilles  ou  frondelles  sont  molles,  membraneuses, 
ridées,  ascendantes,  grisâtres  en  dessus,  d'un  blanc  de  lait 

eu  dessous,  divisées  en  lobes  planes,  linéaires,  muHifides, 
Les  scutelles  sont  marginaies,  concaves  et  d'une  couleur 
fauve.  On  trouve  parfois  des  paquets  de  poussière  blanche 
sur  les  laciniures. 
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Ce  Lichen  croît  commuDément  sor  les  écorces  crarf)res , 
surtout  sur  le  Prunier  sauvage.  Il  est  très  astringent.  Ou  eu 
pré|NiTe  des  bains ,  des  lotions ,  pour  laffennir  les  |wrties  te- 
lâchées. 

Les  Turcs  préfèrent  leor  pain  avec  Feau  dans  laquelle  ils 

odt  fait  ix>uillir  ce  Lichen  ;  elle  donne  à  la  pâte  une  saveur 
qui  leur  plait.  11  fournit  »  par  la  macératiou»  une  teinture 
d'nn  ronge  bmn. 

PHYSCIE  tURFURACÉE. 

PHYSCIA  FURFUJUCEA. 

» 

Fhyscia  furfuracea.  DC.  FL  Fr.  1074.  —  lÀchen  fùr* 
furaceus.  Lmir.  Spec.  1613.  Lam.  Encyd«Bot3.  487. 

DiLL.  Musc.  t.  21.  f.  52. 

Ses  frondelles  sont  membraneuses»  planes ,  canaliooléeB, 

droites  ou  étalées ,  bifurquées  en  lobes  divergens ,  d'un  gris 
cendré  en  dessus,  d'un  violet  noir  en  dessous.  Les  scutelles 
sont  grandes,  concaves,  d'un  rouge  brun,  légèrement  bor- 
dées» posées  sur  le  dos  des  lobes  les  pins  hfges. 

On  troa?e  oe  Lichen  tonte  Tannée  sor  la  terre  dans  les 
lieux  moritueux,  sur  le  tronc  des  arbres,  sur  les  rochers.  Il 
croît  dans  les  Alpes,  dans  les  Pyrénées,  dans  les  Vosges,  aux 
environs  de  Paris»  de  Lyon,  etc. 

Il  est  très  amer,  et,  à  raison  de  cette  amertome,  on  Ta 
quelquefois  substitué  an  quinquina.  Il  teint  la  laine  d'nne 
couleur  olivâtre. 
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IMBRICAIRE.  IMBRICAMA. 

Ffondelles  horizontales,  foliacées,  imbriquées,  disposées 
en  rosette.  Scutellos  libres,  placées  à  la  face  supérieure  des 
feuilles. 

» 

DCBRIGAIRE  DES  MURS. 

JMBRICARIA  PARIETINA. 

Imbricaria  parieUna.  DC.  fl.  Fr.  1060.  — Lichen  pc^ 
neiinus,  Limif.  Spec.  1610.  Lam.  Encycl.  Bot.  3.  479. 
DfiSY.  n.  Ànj.  25.    DiLL.  Musc.  t.  24.  f.  76. 

Ce  Lichen,  le  plus  commun  de  tous,  se  fiiit  remarquer 
de  loin  par  sa  belle  coukur  d*un  jaane  doré  ou  jonquille. 

Ses  froodelles  sont  imbriquées,  lobées,  ondulées,  comme 
frisées  en  leur  bord,  larges,  étalées,  quelquefois  déchiquetées 
et  redressées.  Les  scutelies  sont  jaunes  ou  un  peu  roussàtres, 
orbiculaires,  pédicellées,  presque  sesailes. 

n  crott  sur  les  murailles ,  les  rochers ,  les  pierres ,  les  écorces 
d  arbres.  C  est,  suiv.mt  Halier,  un  puissant  tonique,  un  astrin- 
gent qui  réprime  les  diarrhées  invétérées.  Willemet  a  employé 
utilement  sa  décoction  contre  les  flux  contagieux  d'automne. 
£n  Allemagne,  on  a  présenté  ce  Lichen  comme  un  très  bon 
fébrifioge.  M.  Sander  dit  qu'il  est  plus  efficace  que  le  quin- 
quina ,  surtout  dans  les  fièvres  d'automne  et  dans  les  fièvres 
quartes  rebelles.  Ce  médecin  le  donne  en  poudre  très  fine,  en 
extrait  et  en  teinture. 

Les  Suédois  de  la  province  d'OEIande  obtiennent  de  ce 
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Lichen  uue  teinture  jaune  pour  les  laines*  11  fouroit  une 
coaleur  de  chair  inaltérable  pour  le  linge  et  le  papier. 

IMBRICAIIŒ  DES  ROCHERS. 

IMBBICARJA  SAXATILIS. 

Imbricaria  setxatilis,  Desv.  Fi.  Anj.  ^b^—Imbricaria 
retiruga.  DC.  Fl.  Fr.  1054.  —  Lichen  saxatilis,  Linn. 
Spec.  1609.  -  Vaill.  Bot.  t.  21.  f.  1. 


Sa  feuille  est  d'un  vert  cendré ,  membraneuse ,  imbriquée , 

divisée  en  folioles  sinuées,  découpées,  arrondies  à  leur  som- 
met» rudes  >  lacuneuses  et  réticulées  en  dessus ,  velues  et 
noirâtres  en  dessous.  Les  scutelles  sont  brunes,  éparsea, 
concaves,  à  bords  crénelés.' 

On  trouve  ce  Lichen  sur  les  pierres,  sur  les  rochers  et  sur 
les  troiics  d  arbres.  Les  anciens  l'appelaient  Usnée  ou  Mousse 
du  crâne  humain,  Usnea  crarni  Immam,  et  ils  lui  attribuaient 
de  grandes  vwtus.  La  BaUmologie  de  Zom  donne  à  ce  sujet 
des  détails  bien  dignes  de  Fécole  de  Paracelse  ;  nous  en  foi- 
sons  grâce  au  lecteur. 

Cette  plante  se  recommande ,  au  reste ,  par  ses  propriétés 
tinctoriales.  Dans  quelques  pays  du  Nord ,  on  s  en  sert  pour 
teindre  le  fil  en  brun  en  rouge.  11  fournit  également  une 
couleur  violette.  Les  petits  oiseaux  enlèvent  frondelles , 
et  les  mêlent  avec  des  plumes  pour  la  construction  de  leurs 
pids. 
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LOBAIRB.  LOBARIA. 

Expansions  membraDeuses,  coriaces ,  libres,  divisées  en 
Idies  larges  et  arrondis^  velaes  en  dessous,  garnies  en  dessus 
de  senties  éparses ,  presque  sessiles. 

LOBAIRE  PULMONAIRE. 
LOBARIA  PULMONARIA, 

lA^HOia  ptOmanaria.  DC.  F!,  Fr.  1090.  Chev.  FI.  Par. 

1.  612. 1. 14.  f.  5.  —  Lichen  p^monarius,  Ll^n.  Spec. 
1612.  —  Pulmonaria  reticulata.  Hoff.  Pl.  Lich. 
t.  1.  f.  2.  , 

Sa  feuille  est  d'un  vert  olive,  comme  vernissée,  large, 
étalée,  un  peu  cartilagineuse,  divisée  en  lobes  profonds, 

anguleux,  tronques  au  sommet;  leur  face  supérieure  offre 
des  cavités  séparées  par  des  rides  disposées  en  réseau  ;  l'in- 
férieure est  bosselée,  jaunâtre,  velue  dans  les  sillons  qui 
correspondent  aux  rides.  Les  seutelles  sont  presque  margi- 
nales ,  planes ,  d*un  roux  fauve ,  pourvues  d'un  rdbord  mince 
qui  disparaît  peu  à  peu. 

Ce  Lichen  croit  sur  les  grands  arbres,  particulièrement 
sur  le  cbène  et  sur  le  bétre.  On  Tappelle  vulgairement  Ptoi^ 
momtre  de  GhêM,  TM  def  Vo9ge9. 

Il  est  amer,  astringent  et  mucilagineux.  Ses  propriétés  se 
rapprochent  de  celles  du  Lichen  d'Islande,  et  lorsque  rolui-ci 
u^quc ,  on  peut  le  lui  substituer.  Il  donne  pourtant  moins 
de  mucilage,  et  il  est  plus  anjer.  On  la  prend  sous  la  fonne 
d'infusion,  de  décoction  et  de  gelée.  . 
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On  1  emploie,  dans  le  Nord,  pour  la  fabrication  de  la  bière 
11  y  a,  dit-on,  ao  monastère  en  Sibérie ,  dont  les  religieux 
ont  la  réputation  de  feiie  de  1  excellente  bière  avec  cette 

espèce  de  Lichen. 

Plusieurs  peuples  en  retire [it  une  belle  teinture  brune 
pour  les  toiles;  d'autres  s'en  servent  pour  le  tannage,  et  lea 
petits  oiseaux  en  construisent  quelquefois  leurs  nids, 

PELTIGÈRE,  PELTIGBRA. 

Expansions  foliacées,  horizontales,  arrondies,  coriaces, 
lobées.  Réceptacles  scutelloïdes,  orbiculaires,  marginés, 
placés  à  la  face  supérieuft  des  feuilles. 

PELTIGÈRË  AUX  APiiTES. 

PELTIGERd  APHTOSA. 

PelUgera  aphtosa,  DC.  11.  Fr.  1100.  Chev.  F1.  Par.  1. 
617.  1>ESV.  Fl.  Anj.  27.  —  Lichen  aphtosus,  LiNN. 
Spec.  1616.  —  DiLL.  Musc.  t.  28.  f.  106. 

Ses  frondelles  sont  larges,  étendues,  coriaces,  arrondies, 
peu  lobées ,  verdâtres  en  dessus  et  parsemées  de  tubercules 
bruns,  irréguliers,  dun  blanc  roussàtre  en  dessous.  Les  scu- 
telles  sont  redressées,  rougeàtres,  placées  au  sommet  des 

lobes. 

Ce  Lichen  croît  sur  la  terre,  dans  les  bois  de  pins;  on  le 
trouve  aussi  sur  les  rochers,  sur  les  cailloux ,  surtout  en  Al- 
sace. Infusé  dans  du  lait,  on  remploie  en  Suède  pour  guérir 

les  aphtes  des  cnfans. 
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Il  a  one  saveur  et  une  odeor  désagréables  ^  et  il  puge 
assez  vivement  C'est  un  vermifuge  populaire  en  Suède,  et 
aux  environs  d'Eilang.  On  le  donne  aux  enfans  en  infusion  ^ 

à  la  dose  de  vingt  à  trente  grains,  et  m  poudre  à  la  dose  de 
douze  grains,  matin  et  soir.  On  augnieute  les  doses  pour  les 
adultes*  Ce  remède»  continué  pendant  plusieurs  jours»  chasse 
et  détruit  les  vers ,  d'après  le  témoignage  de  Willemet 

PfiLTlGÈRE  CANINE.  PELTJGERA  CANÎNA. 

PeUigera  canina.  DC.  Fl.  Fr.  1099.  Chbv.  Fl.  Par. 
616.  ^lAehencaninus.  Linn.  Spec.  1616.  Dill.Mu8C. 
t.  37.  f.  102.  Vaill.  Bot.  t.  21.  f.  16. 

Cette  espèce  a  la  feuille  large,  coriace ,  arrondie,  lobée, 
d'un  gris  cendré  ou  verdÂtre  »  divisée  en  lanières  plus  ou 
moins  allongées  et  ascendantes.  Les  scutelles  naissent  au 
sommet  de  ces  lanières;  elles  soûl  arfoûdies,  dun  Liua  roux, 
verticales  ou  inclinées. 

Ori  )n  trouve  sur  la  terre»  dans  les  bois  et  dans  les  pàtu^ 
mges.  £Ue  fleurit  en  automne  et  au  printemps. 

Celichena  une  saveur  amère  et  un  peu  nauséeuse,  n  a 
été  proclamé  en  Angleterre  comme  un  remède  spécifique 
contre  la  lage.  On  le  donnait  mêlé  et  pulvérisé  avec  le 
poivre.  Ce  mélange  formait  la  ftmeuse  paaire  muiUssê  vantée 
par  des  esprits  graves.  Cette  poudre  a  passé  comme  tant 
d'autres ,  et  il  n'en  est  plus  question.  On  cherchera  encore 
long-temps  le  vrai  remède  delà  rage.  En  attendant,  ne  négli- 
geons point  la  cautérisation;  jusqu'ici  elle  a  été  plus  salu- 
taire que  toutes  les  poudres ,  cpie  toutes  les  tisanes  mUiUsm, 

On  obtient  de  ce  Lichen  une  teinture  couleur  d'ocré.  Le 
Lichen  à  pustules  (Lichen  pusttjUatas,  Linn.);  le  Uchen 
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hrM{Uàm  lufiu);  léLicheo  pascal  (lieften panàaKs)  et 
le  Lichen  fardé  {lÀchm  môiioft»)  se  recommandent  égale- 
ment par  leurs  qualités  tinctoriales. 

Le  Lichen  fardé  devieat  alimentaire  après  avoir  hoailli 
doos  Feaa.  Qd  le  mange  dans  quelques  campagnes ,  lorsqa'on 
est  pressé  par  la  &îm.  11  est  cendrâ ,  ponctué ,  chagriné  en 
dessus ,  couleur  de  rouille  en  dessous.  On  le  trouve  sur  les 
rochers  des  hautes  montagnes. 

Le  Lichen  pascal  a  la  forme  d'un  petit  arbrisseau.  Ses 
tirondelles  sont  couvertes  de  verrues  calcaires.  Il  croit  en  tonte 
saison  dans  les  ibrèts  des  montagnes  et  sur  les  rochers.  Le 
gibier  et  les  quadrupèdes  s'en  nourrissent  pendant  les  froids 
rigoureux.  Il  offre  les  mêmes  ressources  que  le  Lichen  des 
rennes ,  et  il  fournit  une  teinture  d'un  vert  cendré. 

Enfin  les  Lichens  sont  répandus  partout;  ils  couvrent 
d'une  tapisserie  brillante  et  variée  les  rochers,  les  murs,  les 
arbres  et  la  terré.  L'hiver  les  a  choisis  pour  sa  parure.  Ce 
qui  m'a  le  plus  frappé  à  Ermenonville ,  c'est  le  silence  du 
Désert,  c'est  la  cabane  de  Jean-4aeques ,  avec  ses  Lichens, 
ses  mousses  et  ses  noirssapins. 


lUnMre  de  Pane  à  EmmmnXk. 

Quel  titre  pour  une  promenade  de  quelques  heures  1  Qu'il 

daigne  nous  le  pardonner  l'illustre  auteur  qui  a  visité  les 
raines  et  les  déserts  de  Solyme,  qui  s'est  abreuvé  de  l'onde 
sacrée  do  Jourdain ,  et  qui  a  répandu  un  charme  si  puissant 
sur  son  voyage.  A  hii  permis  de  s'élever  jusqu'au  eiel  »  et  de 
faire  résonner  la  lyre  des  prophètes.  Pour  nous  y  content  de 
notre  destinée ,  nous  aimons  à  parcourir  les  petits  vallons  » 
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les  Iraiches  prairie»  ponr  y  cueillir  quelques  brios  d'herbe^ 
pour  y  respirer  le  parfum  des  fleurs. 

Mous  partons  parmi  beau  jour  d'automne  ;  une  ploie  douce 
comme  la  rosée  de  mai  tombe  du  ciel,  rafraichit  Fatmosphère» 
et  nous  proiiîcL  des  heures  délicieuses.  Nous  arrivons  à 
Louvres  à  dix  heures  du  matin.  Le  postiilon  et  icb  chevaux 
sont  bien  aises  de  faire  balte»  le  postillon  pour  boire  du  ra- 
tafia ,  les  chevaux  pour  respirer  un  instant.  On  offre  le  rata^ 
fia  de  Loovres  aux  voyageurs,  tout  le  monde  s'abreuve  de 
ratafia.  «  Comme  ça  réjouit  le  cœur  de  l'homme  !  s'écrie  une 
grosse  fermière,  au  teint  cramoisi.  Est-ce  que  vous  n'aimez 
pas  le  ratifia.  Monsieur  le  voyageur?  —  J'aime  tout  ce  qui 
est  bon ,  Madame,  et  comme  vous  me  poiabseï  avoir  le  goût 
délicat,  je  vais  suivre  votre  exemple.  )»  Jen  avale  quelques 
gouttes;  une  saveur  âcre  trahit  l'huile  de  géroûe,  et  je  ne 
pousse  pas  plus  loin  mon  expérience.  «Eh  bien,  Monsieur! 
cobveoez  que  nous  avons  du  bon  ratafia.  —  Oui ,  Madame, 
el  ma  gorge  s'en  souviendra  pendant  quelques  heures.  »  . 

Les  chevaux  ont  repris  haleine,  le  postillon,  échauffé  par 
le  rutalias  fait  retentir  l'air  de  son  fouet,  la  grosse  fermière 
recommence  ses  joyeux  propos,  et  en  quelques  minutes 
notre  voiture  quittant  la  route  de  Flandre  loule  dans  Fem- 
hninehement  qui  mène  à  Moifontaine*  La  tour.de  Hontmeil- 
lan  est  devant  nous  sur  le  sommet  d'un  coteau  d'où  la  vue 
plane  sur  un  charmant  paysage.  Nous  traversons  le  beau  vil- 
lage de  Plailly  ;  encore  un  instant ,  et  nous  sommes  à  Moiion- 
tabe.  Je  ne  sais  quel  sentiment  m'oppresse  et  m'attriste. 
Dans  l'espace  de  quelques  années  le  parc  de  Moiinntaine 
avait  appartenu  à  deux  princes;  l'un  y  avait  donné,  en  1800, 
une.superbe  fête  aux  envoyés  des  Etats-Unis  ;  1  autre,  ramené 
en  France  par  les  événemens  de  1814,  avait  acquis  cette 
belle  résidence  et  lavait  léguée  par  son  testament  à  une  ' 
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femme  devenue  trop  célèbre.  Je  me  hôte  de  parcourir  la  partie 
extérieme  du  parc^  une  seule  pensée  me  domine  :  je  leviens 
flans  eem  à  la  fin  tngjqne  dn  prince  de  Gondé,  qoi  venait 
qœlqBefoifl  oublier  ses  vieax  chagrins  80QS  les  eflfllmges  de 
Morfontaine.  «  Non ,  me  disais-je ,  la  mort  de  ce  malhearemc 
prince  na  pas  été  consommée  par  le  crime.  Sa  tète  affaiblie  « 
égÊséet  avait  préparé  de  loin  son  suicide.  Certes»  il  j  a  un 
Âlme  de  pemnitédanslemonde^msis  je  nepeuxcraiieà 
l'odieux  attentat  dont  toute  l'Emope  a  fetenti»  il  j  a  quel- 
ques anné(».  Une  femme  sortie  du  fond  des  enfers ,  poussée, 
excitée  par  Satan  lui-même,  eut  reculé  devant  k  kcet  ho- 
micide.» 

Plein  de  ces  tristes  sonvenin,  je  m'adresse  an  régisseur  dn 
château  y  et  je  lui  demande  la  pennisston  de  parcourir  le 

lendemain  l'intérieur  du  parc  pour  y  faire  quelques  recherches 
botaniques.  Cette  permission  m'est  gracieusement  accordée, 
le  mç  lève  au  chant  dn  ooq,  je  parcours  les  environs  dn  ha- 
meau, qui  n*ont  rien  de  bien  remarquable;  enfin  la  grille  dn 
parc  est  ouverte,  et  déjà  mon  œil  admire  et  l'abondance  des 
eaux,  et  les  cascades,  et  les  bocages,  et  les  rochers,  et  les 
collines  »  et  les  sites  variés,  et  les  beaux  arbres  qui  entourent 
ce  lieu  charmant 

le  traverse  les  sTnuosités  du  parc  pour  aller  visiter  les 
eaux;  les  brises  mVipportent  les  parfums  de  la  clématite. 
Salut,  aimable  plante,  consolation  du  voyageur  I  ta  fleur  est 
Uandie  comme  la  neige,  légère  comme  le  vent,  belle  dans 
les  parterres,  plus  belle  an  milieti  des  buissons,  ravissante 
dans  les  déserts.  Comme  j'allais  cueillir  une  de  ses  guir* 
landés,  j'aperçois  au  bord  du  lac  Colbert  un  homme  dans 
une  attitude  singulière;  la  tète  baissée,  les  mains  jointes, 
tout  le  corps  immobile,  on  dirait  qu'il  se  mire  dans  l'onde. 
An  lieu  d'aller  vm  lui,  je  détourne  mes  pas  pour  ne  point 
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paraître  indiscret.  J'explore  le  bord  opposé  de  l'étang,  et  la 
DatnfeTin'afire  nae  moissoD  de  jolie»  plantes  dont  les  ooioUes 
s'entKoonent  an  souffle  d'un  vent  irais  et  donx.  Cet  hoimiie 
se  lève,  marche,  se  promène  et  me  regarde  avec  une  sorte 
de  curiosité.  Je  devine  son  intention,  je  me  rapproche  de 
lui,  et  pea  à  peu  nous  nous  trouvons  vis-à-vis  l'un  de 
l'antrOaT^  Monsieur,  vous  ôlès  sans  doute  naturaliste»  et  ce 
sont  ces-  belles  plantes  qui  vous  ont  attiré  dans  oe  Ken  soli- 
taire?—  Oui,  Monsieur,  j'aime  les  plantes.  Je  les  étudie 
par  goût  et  par  devoir;  par  goût,  parce  qu'elles  font  mes  dé- 
lices $  par  devoir,  parce  que  j'ai  entrepris  la  tèebe  difficile  de 
ftire  connaitie  i  l'hoDune  lenrs  propriétés  et  leurs  applica- 
tions diverses.  Je  les  aime  encore  parce  qu'elles  me  conso- 
lent des  peines  de  la  vie.  Mon  cœur,  déchiré  par  des  souve- 
nirs ineffaçableSy  retrouve  un  peu  de  calme  au  milieu  de  leurs 
paifimis»  et  je  remercie  la  Providence  de  n'avoir  inspiré  cet 
heoieux  délassement  Quand  je  vois  flotter  lenrs  voiles  de 
neige  et  de  rose  dans  le  vallon ,  je  me  représente  ces  esprits 
qui  ont  quitté  le  ciel  pour  venir  consoler  la  terre.  J'ai  voulu 
me  rapprocher  de  tout  ce  qui!  y  a  de  plus  doux,  de  plus 
aimable»  de  ces  fleurs  si  pores»  si  mod^tes  qni  me  rappel- 
lent les  traits  de  ma  cbère  Olympe.  Cest  efle-mème»  c'est  sa 
grâce,  sa  candeur,  son  langage,  son  sourire.  Je  la  vois,  je 
lui  parle,  elle  me  répond,  et  son  expression  si  tendre ,  si  in- 
génue, se  glisse  au  fond  de  mon  cœur  comme  les  pleor&da 
matin  snr  une  campagne  brûlée- par  les  nntans.  Ëtions-noia 
surpris  par  l'orage  dans  nos  courses  à  travers  les  bois,  elle 
était  pâle,  tremblante,  elle  faisait  le  signe  de  la  croix,  elle 
priait  le  ciel  d'épargner  les  jours  dç  son  pauvre  père.  Dieu 
de  bonté.  Bien  de  miséricorde!  je  ne  crains  jplns  ponrW 
destinée;  un  monde  pervers  n'a  pu  la  flétrir,  lui ùm  verser 
des  larmes;  vous  avez  eu  pitié  de  ses  souifrances,  je  croîs  la 
IV,  22 
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voir  au  miheu  des  auges ,  parée  des  mèineâ  tkars  qui  £m- 

saient  ses  délîoos»  el  qa'elle  aimii;  taal  à  OKÎUir  avec 

 •  ' 

Ma  von  s'alittbiity  mon  oflfifH  w  troaMey  d  je  logarda 

tristement  mon  interlocuteur,  a  Ah  :  continuez ,  me  dit-il , 
vos  paroles  me  touchent,  me  charment,  et  j'aime  à  trouver 
im  élieMDiiUeàiiDe  époqiie  où  il  j  a 
NoiBiiiMoiM  Doa  soupirs,  nos  laimtf,  nos  eareaies,  ooa  «»• 
brassemens,  comme  deût  amis  qui  se  revoient  après  vingt 
ans  d  absence.  Lui  aussi  avait  le  rœur  ulcéré.  La  mort  lui 
avait  lavi,  depuis  peu  d'années  et  pour  ainsi  dire  dan  aaal 
oiNip,  tout  ce  qni  loi  disail  aimer  la  vie»  mne  fiamme  anari 
bonne  qœ  Mie,  et  mie  fille  accomplie. 

Enfin  nous  parcourons  ensemble  tous  les  sites  de  Morfon- 
taine.  Lorsq[ue  je  trouve  une  plante  curieuse,  je  la  cueille, 
je  la  Ini  moatie,  et  j'en  trace  suocioclement  ka  caractères  e| 
k»  vertus.  Noos  admirona  les  aiiMOS  magnffîques  qui  s*élèmBt 
de  tontes  parts ,  les  taîllîs,  les  bocages ,  les  fraîches  prairies, 
les  grottes  taillées  dans  les  rochers  par  les  mains  de  la  nature. 
Les  oiseaux  cachés  dans  le  feuillage  se  £ont  a  peine  eoteodre; 
la  dme  des  pins,  légèrement  agitée  par  les  brises,  ponase 
ipiek|oes  doux  géBussemens  on  se  mêle  la  voix  plaintive  da 
ramier.  Nous  sommes  seuls  devant  la  nature  comme  dans 
un  désert.  On  dirait  que  la  race  humaine  s'est  exilée  de  ces 
lieux  si  beaax,  mais  si  tristes.  Peu  à  peu  nous  retombona 
dans  notie  picmièie  mélancolie,  et  nous  écbangoonsà  peine 
^odqnes  roots  entrecoopét.... 

Après  quelques  instans  de  silence,  je  lui  demandai  s'il 
était  Français  y  il  me  répondit  qu  il  était  Belge»  qu'il  avait 
habité  laFiancedans  sa  jeunesse»  4]a'il  avait  ensuite beavconp 
voyagé  en  Europe.  C'est  à  Vienne  en  Autriche  ^ue  tons  1^ 
malheurs  vinrent  fondre  sur  lui.  Oepuis  ce  moment,  il  nw- 
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naît  une  vie  errante.  11  avait  visité  l'Italie,  Ja  Saim,  VÈcùm, 
irt  dqjuis  on  nok  il  était  à  Paris.  Il  venait  dépasser  qnatrl 
jowà  EnDeDonviOe  et  treîs  à  Moifontaîne,  d  où  il  comp- 
tait repartir  aujourdhui  même;  mais  il  bénit  le  ciel  de 
rheureuse  rencontre  qu'il  vient  de  faire,  et,  malgré  noe 
affaire  pressante,  il  veut  rester  avec  moi  jusqu'au  lendemain. 

Je  Finterfoge  sur  ses  voyages,  il  s  exprime  sur  tons  les 
objets  qu'il  a  observésen  homme  plein  d'instruction  et  de  goût. 
Enfin  l'heure  avancée  nous  ramène  à  i  auberge,  oii  nousdinons 
ensemble  comme  deux  amis,  conmie  deux  frères.  «Prenea- 
vous  du  café,  monsieur?  —  Je  l'aime  beaucoup,  mais  j'en 
prends  rarement:  ee  plaisir  me  coûte  trop  cher,  i!  m'empôche 
d'oublier  la  vie  pendant  quelques  heures.  —  Prenez-en  au- 
jourd'hui avec  moi ,  nous  en  avons  besoin  l'un  et  l'autre  pour 
nous  délasser  de  notre  course.  L'agitation  mnscolaire  pio- 
duite  par  l'exeicice  combattra  les  effets  du  café,  et  nous  n'en 
dormifons  que  mieux.  Mais,  permettez-moi,  monsieur,  de 
tirer  de  ma  longue  expérience  quelques  conseils  qm  vous 
seront  peut-^tre  salutaires.  Vous  êtes  seul,  et  pour  ainsi 
dire  perdu  dans  un  monde  plein  d'indifférence,  d'ingratitode 
et  d'^îsme;  cbacbei  une  nouvelle  famille  :  la  ft^vidence , 
qui  n'abandonne  jamais  les  malheureux  qui  se  confient  è  elle] 
vous  réserve  pcut-élre  des  consolations  inattendues.  Comme 
vous,  monsieur,  j'ai  beaucoup  souffert;  mais  le  àel,  touché 
de  mon  infortune,  a  voulu  l'adoucir  en  me  domiant  une 
seconde  fille,  une  fiUe  charmante,  un  vni  trésor,  un  ange, 
La  petite  Valentine  a  consolé,  rajeuni  son  vieux  père.  » 

Nous  prenons  le  café.  Ses  traits  s  épanouissent,  un  rayon 
d'espérance  brUle  dans  son  regard.  Nous  causons  tonte  la 
soirée.  Plutarque,  Montaigne,  Horace,  le  dirin  Fënelon, 
Taimahle  Vauvenaigues  alimentent  notre  conversation.  Mi- 
nuit sonne,  le  temps  avait  passé  comme  un  songe.  Je  don 
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paisiblemeety  et  moo  compagnon,  qui  avait  passé  une  nuit 
henreiue,  panitt  dans  ma  chambre  à  six  heures  da  matin. 
«Ohl  oondiien  je  vous  remereiet  me  dit-il.  Vous  m'ares 

réconcilié  avec  le  sort,  vous  m'avez  fait  comprendre  qu'il 
n'y  a  pas  de  bonheur  parfait  sur  ia  terre ,  que  l'homme  doit 
respecter  la  volonté  du  ciel ,  et  ne  jamais  perdre  l'espérance, 
lé  quitte  Paris  apvès^demain  pour  me  rendre  à  BmxeBes; 
soyez  mon  ami ,  nous  nous  reverrons  nn  jour.  »  Bien  ne  Ta 
point  permis.  Cet  homme  était  dans  un  état  d'épuisement  qui 
annonçait  une  maladie  imminente  du  poumon.  Âvec  quels 
transports  sa  famille  a  dû  le  recevoir  dans  la  céleste  demeure  l 

Adieu  Morfontaine,  et  ses  eaux  limpides ,  et  ses  bocages  si 
frais  que  je  ne  reverrai  peut-être  plus.  J'entre  dans  la  forêt 
d'Ermenonville ,  le  cœur  plein  de  nouveaux  sentimens.  Je 
crois  entendre  ki  ?oix  de  Jean^acques  qoe  les  brises  da  matin 
font  gémir  dans  les  airs.  Je  précipite  mes  pas  an  milieu  des 
taillis  où  la  nature  a  semé  la  douce  scahieuse  et  toutes  ces 
fleurs  d'automne  qui  pénètrent  l  àme  d  une  mélancolie  ravis- 
sante. Hélas  !  encore  quelques  jours ,  et  leors  corolles  flétries 
vont  joncher  la  bruyère.  La  scabiease  reparait  encore;  elle 
s'offre  partout  à  mes  regards,  elle  vent  diriger  mes  pas  yen 
la  cabane  de  Jean-Jacques ,  elle  semble  me  dire ,  dans  son 
najf  langage  ;  Le  chantre  de  Julie  aimait  aussi  les  fleurs ,  il 
les  peignait  avec  son  Ame  tonte  de  feu»  mais  il  n'a  laissé  ni 
sop  Ame  ni  son  pinceau  à  personne. 

Oui,  ce  pauvre  Jean-Jacques,  au  milieu  de  ses  chagrins, 
de  ses  souvenirs ,  de  ses  regrets,  se  consolait  en  contemplant, 
aux  premiers  rayons  du  jour,  ces  petits  trésors  où  la  nature  a 
prodigué  toute  sa  grAce  :  il  suivait  leur  dévdoppement»  il 
admirait  leur  physionomie  si  simple,  si  expressive,  il  aspi- 
rait leurs  suaves  parfums,  il  s'enivrait  de  leurs  charmes,  il 


Digitized  by 


1>ES.  PLANTES  USDELLBS.  341 

tombait  dans  nue  sorte  de  rêverie  eitatkjpie»  et  son  àmet 
tniDspoitée  dans  un  monde  nouveau,  goûtait  un  bonheur  • 

qu'aucune  langue  ne  samail  exprimer;  il  avait  oublié  tout  ce 
qui  lui  avait  fait  verser  des  larmes. 

Les  battemens  de  mou  cœur  me  disent  que  j'approche  de 
la  dernière  demeure  de  Jean-Jacques.  Voici  le  cÛtteau  d'Er- 
menonville ;  pins  loin  je  vob  le  Désert,  triste  solitude  qui  vivra 
éternellement  dans  le  souvenir  des  hommes.  Mais  avant  de 
pénétrer  dans  le  parc,  visitons  les  prairies  et. les  eaux  qui 
l'environnent.  On  dirait  que  le  printemps  lenatt  dans  ce  lien 
plein  de  fraichenr  et  de  charmes  :  partout  de  jolies  plantes 
qui  embaument  Fair  et  attirent  nos  regards.  Ici  la  salicaire 
penche  ses  riches  épis  dans  Tonde;  elle  se  montre  dans  tout 
son  éclat ,  elle  veut  qu'on  l'admire.  Plus  suave,  mais  plus  mo- 
deste» la  menthe  tapisse  le  gazon,  oik  elle  épanche  en  sejcret 
son  arôme  salutaire;  douce  image  de  ces  âmes  pieuses  et 
bienfaisantes  (jin  voudraient  rester  ignorées  ,  mais  qu'un  re- 
connaît à  leurs  bonnes  actions.  En  suivant  l'étang,  on  arrive 
à  une  belle  prairie  dont  la  verdure  contraste  avec  le  feuillage 
aigenté  des  saules.  Le  trèfle  a  semé  partout  ses  rubis»  Tim- 
pératoire  élève  ses  ombelles  de  neige ,  la  rmioncule  ouvre  ses 
pétales  de  satin  jaune ,  et  le  tliyni  couvre  la  pelouse  de  ses 
touliés  pariumées.  On  n'entend  que  le  murmure  des  peu^ 
pliers  et  le  frôlement  des  roseaux.  Site  délicieux  l  quel  calme  ! 
quelle  paixl 

Que  vois-je  au  millea  de  l'étang?  Quelques  peupliers  dres- 
sent vers  le  ciel  leur  cime  verdoyante  ;  des  fleurs ,  des  arbustes, 
des  gazons  toujours  verts  rampent  à  leurs  pieds.  C  est  la  tombe 
011  repose  JeanJaoques»  tombe  simple»  modeste  comme  il 
VeÂt  choisie  lui-même  :  le  bronze  et  le  marbre  étaient  inotiles 
à  l'homme  de  la  nature.  Laissons  aux  grands  de  la  terre  ces 
monumens  fastueux  qui  ne  font  que  mieux  ressortir  le  néant 
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des  famtés  humaines.  Le  temple  de  la  philosophie  moderne 

que  j'aperçois  sur  nn  tertre  voisin  ne  dit  rien  à  mon  cœur, 
les  peuplier»  de  Jeaû-Jatques  sont  toujours  la  devant  moi; 
j'aspiie  les  parfums  qui  s'élèvent  de  cette  ile  aohuiie»  ma 
tètof  moD  esprit,  moo  cœur  en  soDt  pénétrés. 

Le  ciel  se  vofle  de  légers  noages^cooronsaa  Désert.  C'est 
là  que  Jean-Jacques  p  js^a  ses  derniers  jours.  Quel  aspect 
sauvage  !  Quelle  triste  solitude  !  on  dirait  que  la  oature  a 
pris  le  deoil.  La  Yoilà  cette  grotte  taillée  dans  le  roc,  abritée 
par  de  vieux  et  noirs  sapins,  d'oà  pendent  des  draperies  de 
mousse  d'un  gris  argenté.  La  bruyère,  le  genêt,  le  ro- 
sier des  buissons  (  roissenl  tout  autour.  Il  me  semble  voir 
arriver  Jean-Jacques  sur  ce  plateau  entouré  de  sombres  col- 
lines. C'est  ici  que  le  ciel  lui  permet  de  se  reposer  un  in- 
stant des  bruits  du  monde.  C'est  ici  que  son  cceur  ulcéré 
s'apaise,  et  revient  à  des  sentimens  plus  doux.  Il  ne  craint 
plus  ni  la  médisance,  ni  la  calomnie  ;  il  ne  sent  plus  les  traits 
acérés  du  pamphlet.  Il  écoute  avec  délice  le  murmure  de 
Tair,  le  sourd  mugissement  des  pins,  et  ce  concert  agreste  le 
ravit  jusqu'à  Textasc  Un  homme  bienfaisant,  plein  de  phi- 
losopliie,  a  voulu  charmer  ses  derniers  jours,  il  l  a  re^u 
comme  un  fils  reçoit  sou  père.  Soyez  heureux,  lui  a-t-il  dit, 
dans  cette  retraite  qui  vous  plaît,  elle  est  à  vous.... 

Hélas  1  l'Ame  de  Jean-Jacques  consumée  par  le  chagrin, 
maîtrisée  par  une  sorte  d'hallucination  qui  lui  avait  montré 
partout  des  ennemis  acharnés ,  des  hommes  perfides  et  mé- 
dians, ne  lut  que  laibiemeut  soulagée  par  tant  de  prévenan- 
ces, par  un  si  bienveillant  accueil.  Son  corps  avait  partagé 
les  souffrances  de  son  ftme;  il  s'affaiblissait  de  jour  en  jour  ; 
et  Dieu,  dans  sa  pitié,  vint  mettre  un  terme  à  une  vie  si 
agitée,  SI  malheureuse.  On  a  certainement  calomnié  Jean- 
Jacques,  loraqu  on  a  dit  qu'il  avait  péri  par  le  suicide.  11  n'est 
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point  vfai  qu'il  ait  atteoté  à  ses  jours  ;  jusqu'au  dernier  mo- 
ment sa  philosophie  ne  s  est  point  démentie.  Le  vrai  philo- 
sophe ne  craint  point  la  mort ,  il  sait  l'attendre.  Il  y  a  plus 
de  ooiuage  à  supporter  d'atroces  douleurs  qu'à  se  fracasser 
le  crâne.  Jean-Jacques  est  mort  d'une  congestion  cérébrale. 
Mais  quelle  vie  orageuse  !  quelle  existence,  depuis  son  voyage 
aux  Charmettes,  où  il  déposa  aux  pieds  de  madame  de  Wa- 
reus  son  bâton  noueux  et  son  havresac  à  peu  près  vide  » 
jusqu'à  son  séjour  à  Ermenonville  i 

Je  quitte  cette  triste  grotte  »  et  je  gravis  le  coteau  qui  do- 
mine le  paysage.  Mes  pieds  font  retentir  la  mousse  et  la 
bruyère,  c'est  le  seul  bruit  qui  résonne  à  mon  oreille....  En- 
fin une  douce  brise  m'appelle  sous  un  abri  formé  par  un 
groupe  de  fougères  qui  s'agitent  comme  un  éventail  pour 
rafraîchir  mon  corps  accaUé  de  chaleur.  Quelques  bouleaux 
parent,  non  loin  de  moi ,  le  versant  de  la  colline,  mais  déjà 
leur  feuillage  se  flétrit.  Hélas  l  ces  arbres  que  l'hiver  va  dé- 
pouiller se  couvriront  plus  tard  d  une  verdure  nouvelle  ; 
rhonune  seul  ne  peut  rajeunir,  chaque  moment  qui  fiiit  lui 
enlève  sa  force,  affaiblit  ses  facultés;  heureux,  si  dans  ses 
jeunes  années  il  a  préparé  les  fruits  de  l'automne ,  si  ses  pas 
dans  la  carrière  de  la  vie  ont  été  marqués  par  quelque.action 
vertueuse^  s'il  a  secouru  ou  éclaifé  ses  semblables  I 
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ALGUES.  ALGJE. 
Aigœ.  DC. 

NOSTOCH.  NOSTOCH. 

ExpannoDs  gélatineufles,  tremblotantes^  renfiBnnant  des 

sporules  réunies  en  chapelet. 

JVOSTOCH  COMlifUN.    NOSTOCH  COMMUNE. 

r 

Nostoch  commune.  Vauch.  Conlerv.  223.  1. 16.  f.  1.  DC. 
Fl.  2.  1.  Chev.  fi.  Par.  1.  2.  —  Tremella  nosiocà. 
hum.  Spec.  1625.  Poir.  £ncycl.  Bot.  8. 36. 

Il  paratt  sur  la  terre ,  après  les  pluies ,  sous  la  forme  d'une 

-membrane  transparente,  étalée,  irré^julièrement  plissée, 
gélatineuse,  verdâtre,  renfermant  une  multitude  de  petits 
filamens  semUaUes  à  des  chapelets ,  et  dont  le  dernier  an* 
neau  est  ordinairement  pins  grand  que  les  autres. 

Le  Nostoch  abonde  dans  les  allées  humides  des  bois ,  dans 
les  jardins,  dans  les  {nairies,  dans  les  plaines  voisines  des 
lacs.  Le  sol  des  bosquets  des  Tuileries  en  est  quelquefois 
couvert,  après  les  nuits  firaiches  et  pluvieuses  du  printemps. 
Lorsqu'il  est  sec,  on  le  distingue  à  peine  si  on  ne  le  cherche 
avec  attention  :  après  la  pluie  il  reprend  sa  première  forme , 
il  se  gonfle  et  continue  à  végéter. 

Paracelse  s'est  servi  le  premier  du  nom  de  Nasioch  sans 
l'expliquer.  Les  alahimistes  regardaient  cette  production 
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végétale  coimne  une  émanation  du  ciel,  fios  c<bH,  pme 
qu'elle  foisonne  le  matin,  après  une  nuit  humide,  dans  les 
lieux  où  on  n'en  voyait  pas  la  veille.  Ib  l'employaient  pour 
préparer  la  pierre  philosophale  et  la  panacée  universelle.  Ils 
voulaient  se  procurer  de  lor,  et  eu  rn^me  temps  un  remède 
qui  pût  guérir  tons  les  maux.  C'était  un  beau  léve.  Biais 
Fanoelse,  leur  chef,  est  mM  pauvre,  fou,  et  dans  un  âge 
peu  avancé.  Plus  hemeni  que  lui,  nos  charlatans  font  fyt- 
tune. 

Le  Nostoch  contient  du  phosphate  et  du  sulfate  de  potasse, 
un  principe  muqueux  ou  gélatineux,  de  la  bassorine,  une 
matière  grasse,  et  de  la  potasse.  Haller  dit  qu'il  peut  servir 
d'aliment  (Jfa.  med.  2,  280.).  Son  infusion  dans  l  eau-de- 
vie  dégoûte  les  buveurs  de  liqueurs  alcoholiques.  Infumm 
ejus  cum  spiritu  utU  clandestine  exhibkam  fastidkm  stremàs 
spirùm  adusUpokOoribiu  exdtare  faiur.  (  Plenck ,  Brmaio- 
^fia,  173.} 

ULVE.  ULFji. 

Expansion  foliacée,  coriace  ou  gélatineuse.  Sporuies  nom- 
breuses, arrondies,  placées  sous  l'épiderme. 

ULVE  COMESTIBLE.       ULFA  EDULIS. 

Uîva  eduUs.  DC.  Fl.  Fr.  2.  Fucus  edulis.  With. 
Brit.  4. 101.  Eogl.  Bot.  t.  1307.  Poir.  Encycl.  BoL  8. 
347. 

Elle  est  d'un  vert  agréablement  nuancé  de  rouge ,  d'une 
consistance  épaisse,  presque  cartilagineuse.  Ses  feuilles  sont 
planes,  laiiges,  rétrécies  a  leur  base  en  un  pédicule  court  et 
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cimimaié  :  elitt  se  diTisait  eu  aaq  oa  six  segmeos  pro- 
ibnds,  alliMigés,  oktos,  eatim  «m  anoés  à  Icm  bonis, 
lisses  à  leurs  déni  iiMses.  On  y  remanpie  des  tadies  circn- 

iaires ,  légèrement  proéminentes ,  formées  par  les  globules 
de  la  ihictitication  ;  après  la  chote  de  ces  globuies^  h  feuille 
est  parsemée  de  petits  trous. 

Cette  plante  cmtfc  du»  rOeéan.  Les  koonneset  les  be»- 
tîanx  s'en  nourrissent  dans  les  légions  siériles  du  Ifod.  Sa 
feuille  séchée  doone  à  l'eau  une  odeur  de  violette  qui  platt 
aux  iiamtscbadales.  Les  habitans  de  l'Écosse  et  de  i  Irlaode 
npà  firéqnententlesotosla  mangent  ëig^leoient. 

tJLVE  PALMÉE.         ULFJ  PALMATA. 

UWa  palmata.  Wrra.  Brit  4.  123.  DC.  ïî.  Fr.  27.  ^ 
Fucus  palmaius.  Lam.  Spec.  1630.  PoiR.Encyd.  Bot 
8. 347.  --Ëngl.  Bot  1 1306. 

Les  feuilles ,  réunies  cinq  ou  six  ensemble ,  adhèrent  aux 
locbers  par  une  callosité  peu  considérable  ;  leur  pédicule 
court  et  épais  se  dilate  un  peu  au-dessus  de  sa  base  en  une 

fenille  très  mince,  rongeàtre,  presque  haute  dfun  pied, 
membraneuse,  transparente,  plane,  divisée  en  quatre,  cinq 
ou  six  digitations  oblongufis,  obtuses,  entières,  quelquefois 
bifidéeson  déchiquetées  au  sommet,  mais  point  dentées,  ni 
ciliées  sur  les  boids. 

Cette  espèce  vit  dans  l'Océan  ;  die  est  fréquemment  jetée 
sur  la  côte  par  les  flots.  On  la  trouve  aux  bords  de  la  mer ,  en 
Bretagne.  Ën  se  desséchant  die  se  recouvre  d  une  poussière 
Hanche,  douce,  sucrée,  que  les  enfiins  sucent  avec  plaisir. 
Les  habitans  pauvres  du  nord  de  l'Écosse  et  de  l'Irlande  s'en 
nourrissent. 
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L'effloresœnoe  qu'on  remarque  sur  ies  feuilles  est  de  la 
même  natue  que  la  matière  cristalline  qu'on  sépare  de  la 
manne  par  l'alcohol.  Elle  est  nourrissante,  mais  nou  suscep- 
tible de  fermentation  vineuse. 

UL\  E  CILIÉE.         UL  VA  CILÏA  TA. 

Ulm  ciliata.  DC.  Fl.  Fr.  29.  —  Fucus  ciliatus.  Linn. 
Mant.  136.  PoiR.  Ëncycl.  Bot  8.  364.  Gmbl.  Fuc  176. 
t  21.  f.  1. 

Cette  espèce  est  remarquable  par  sa  belle  couleur  rouge , 
quelquefois  légèrement  purpurine.  Ses  feuilles  naissent  en 
touffe  d'une  base  commune  ;  elles  sont  très  minces ,  d'une 

consistance  membraneuse  et  transparente,  planes,  très  va- 
riées dans  leur  largeur,  leur  longueur,  et  dans  la  forme  de 
leurs  iobes ,  munies  à  leurs  bords  de  dentelures  semblables  à 
des  cils  plus  ou  moins  longs  et  plus  ou  moins  nombreux. 

M.  Deeandolle  a  observé ,  dans  plusieurs  individus  de  cette 
espèce,  des  taches  arrondies,  éparses,  qui  paraissent  gre- 
nues, et  sont  probablement  ies  organes  de  la  fructification. 

L'Ulve  ciliée  croit  dans  la  Méditerranée  et  dans  l'Océan. 
£Ue  est  rqetée  fréquemment  sur  les  rivages  par  les  vagues* 

Dans  quelques  contrées  du  Nord,  surtout  en  Écosse  et  èn 
Irlande,  elle  sert  de  nourriture  à  l'homme.  Elle  est  mucilagi- 
neuse  et  d'un  goût  un  peu  sucré. 
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ULVE  SUCRÉE.       ULFA  SACCHARINA. 

* 

Ulm  saccharina.  DC.  Fl.  Fr»  34.  —  Fmm  iacchari- 
mu.  LiNN.  Spec  1650.  Pom.  Ëncyd.  Bot  8. 840.  Gmel. 
Fuc.  t.  S7. 28.  FI.  Ban.  1 416. 

Cest  une  des  plas  belles  plantes  marines  par  sa  grandeur 
et  sa  forme.  Elle  adhère  fortement  an  fond  de  la  mer  par  des 

racines  formant  une  sorte  de  griffe  rameuse,  hémisphérique, 
d'où  s'élèvent  uuc  ou  plusieurs  feuilles  droites ,  planes ,  épais- 
ses, larges  de  quatre  à  six  ponces,  longues  de  deux  à  huit 
pieds,  ensifonnes,  d'un  vert  foncé,  lisses  et  comme  Temissées 
à  leurs  deux  faces ,  entières ,  quelquefois  plus  ou  moins  on- 
dulées ou  si  nuées  à  leurs  bdrds,  soutenues  par  un  pétiole 
cylindrique ,  long  de  trois  à  cinq  pouces,  quelquefois  de 
répabseurdu  doigt.  On  regarde  comme  les  graines  de  très 
petits  globules  qui  se  trouYent,  soit  sous  la  peau,  soit  dans 
les  sinus  des  ondulations  de  la  feuille. 

On  l'appelle  vulgairement  Baudrier  de  Neptune,  Varec 
sucré.  Elle  croît  au  fond  de  TOcéan,  d'où  elle  est  souvent 
r^etée  tout  entière  sur  le  rivage.  Les  Islandais  la  nomment 
Soël,  et  en  font  une  excellente  bouillie  avec  du  lait.  Grillée 
et  assaisonnée  de  beurre,  elle  offre  encore  un  très  bon  mets. 

Les  moutons  sont  friands  de  cette  plante  ;  quelques  autres 
bestiaux  la  mangent  également  avec  avidité  dans  l'état  de 
fraîcheur  ou  de  sécheresse. 

Les  fouilles  de  cette  espèce  d*U1ve ,  lavées  avec  de  Teau 
douce ,  et  séchées  à  une  chaleur  modérée,  se  couvrent  d'une 
efilorescence  blanclic  et  d'un  goût  sucré.  Cette  substance 
cristalline  remplace  le  sucre  chez  les  habitans  de  l'Iidande,  ce 
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qui  a  fait  donner  à  la  plante ,  par  quelques  voyageurs ,  le 
nom  de  Canne  à  sam  de  V  Océan. 

L'Ulve  digitée  (  Ulm  âigUata,  DC.  —  Fucus  digitatus. 
Lînn.  )  donne  également  du  sucre.  En  Angleterre  et  en 
Ëcosse,  on  mange  en  salade  l'Ulve  hitae  {UWa  ku^uca)  et 
rUlve  ombiliquée  (  UlvamnbiUcaUs).  On  les  apprête  avec  da 
poivre ,  du  vinaigre  et  du  benrre. 

La  mer  qui  environne  les  îles  de  l'Orient  fournit  une 
Algue  aussi  précieuse  que  la  muscade  et  le  gérofle  ;  cest  le 
Fkau  eduUséd  Rumphius  (Facu5  corcMmdes,  Poir.).  La 
nature  a  diaigé  une  petite  hirondelle  nommée  salangane» 
haimdo  eseaUnta,  de  lui  donner  la  préparation  convenable. 
Cette  hirondelle  la  cueille  sur  les  eaux ,  où  elle  flotte  comme 
une  gelée  demi- transparente,  la  pétrit  avec  son  bec,  et  l'at- 
tache aux  voûtes  des  rochers  pour  servir  de  bereeau  à  ses 
petits*  Dans  cet  état ,  et  sous  le  nom  de  md,  cette  plante  est 
singulièrement  recherchée  en  Turquie  et  à  la  Chine.  Elle 
sert  d'assaisonnement  aux  viandes  les  plus  délicates,  et  les 
Européens  mêmes  qui  vivent  aux  ludes  en  font  leurs  délices. 
Les  Indiens  mangent  également  ce  Yarec  cru  ;  ils  en  font 
une  espèce  de  salade  avec  du  jus  de  limon  et  un  peu  de  gin- 
gembre. M.  de  Suffren  en  avait  apporté  une  cargaison  à 
Paris  pour  son  usage. 

YAREC.  FUCUS. 

Expansions  coriaces,  membraneuses  ou  filamentems. 

Sporules  réunies  dans  des  gousses  ou  tubercules  placés  sous 
•  l'épiderme. 
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VAREC  VERMIFUGE. 
fucus  HELMINTHOCORTOS. 

Fucus  hclmùuhocortos.  DC.  FI.  Fr.  88.  La  Tour.  Jour. 
Phys.  1782.  t.  1.  f.  1.  —  Ceramium  helmmt/iocorios. 
RoTH.  Cat.  168. 

Cette  phnte  marine  est  d'une  consistanoe  cornée,  carti- 
laginense,  d'une  conlenr  rousse,  purpurine  ou  riolette.  Sa 

tige  grêle,  cylindrique,  haute  de  douze  à  quinze  pouces, 
se  divise  en  trois  ou  quatre  rameaux  redressés  et  terminés 
fsa  pointe.  Les  fructiôcatîons  consistent  ea  des  tobercoles 
hénnsphériqnes,  latéraux ,  épars  et  sessîles. 

Le  Varec  vermifuge  croU  aux  bords  de  la  Méditerranée, 
et  particulièrement  sur  les  côtes  de  la  Corse,  où  il  forme 
des  toulTes  très  serrées  dont  les  branches  s'entrelacent  les 
nnes  dans  les  antres.  On  TappeUe  valgairemeitf  Jfomie  d€ 
mer,  Mùostê  de  Cane, 

Analysé  par  Bouvier,  il  a  fourni  une  gélatine  odorante  et 
colorée ,  puis  blanche ,  du  muhate  de  soude ,  des  sels  cal- 
caires, de  la  magnésie»  dn  fer»  etc. 

La  Mousse  de  Corse  «pi'on  tronre  dans  les  officines  est 
un  mélange  d'algues.  Le  Varec  dont  nous  parlons  ici  y  entre 
à  peine  pour  un  huitième;  mais  toutes  ces  plantes  ont  des 
propriétés  analogues. 

Cest  un  des  médicamens  les  plus  populaires,  les  plus 
rtpandus  en  £uiope ,  à  cause  de  son  action  veraiifnge.  On 
peut  le  donner  au  enftins  avec  d'autant  plus  de  confiance 
qu'il  irrite  peu  le  tube  intestinal,  bien  que  ses  effets  soient 
assez  prompts.  C'est  une  substance  antipathique  aux  vers. 
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surtout  aux  lombrics ,  «t  qui  ne  tarde  pas  à  hs  mettre  en 
fuite. 

Ou  pféj[>are  avec  la  Mousse  de  Corse  fies  infusions ,  des 
ddooctionSy  des  poudres»  un  sirop,  une  gelée»  etc.  Voici 
rinlîision  que  j'employais  oïdinaiiement  dans  ma  pratiqae 

particulière. 

Inpuion  vermifuge. 

* 

Prenez  :  Mousse  de  Corse,  un  à  deux  gros;  eau  bouil- 
lante ,  six  onces.  Faites  jeter  quelques  bouillons ,  et  laissez 
infaser  pendant  une  demi-heure*  Yoos  ajoatez  à  la  colature 
quelques  gouttes  de  jns  de  citron ,  et  un  pen  de  miel. 

Les  plus  petits  enfans  prennent  sans  répugnance  cette  in- 
fusion presque  toujours  elTicace.  On  augmente  la  dose  de  la 
Mousse  de  Corse  suivant  Fâge ,  et  on  continue  ainsi  pen- 
dant qadques  jours.  Ce  remède  se  prend  ordinairement  le  ^ 
matin. 

Pùuér0  vermifage. 

Prenez  :  Mousse  de  Corse  pulvérisée  ;  deux  gros  ;  jalap , 
vingt-quatre  grains;  sucre  Uanc»  une  once.  Mêlez  et  divi- 
sée en  huit  doses  égales. 

On  en  donne  une  le  matin ,  et  une  autre  le  soir,  dans  un 
peu  deau,  dans  du  bouillon,  dans  du  vin,  suivant  le  goût 
du  malade.  Si  l'affection  vermineuse  est  rebelle ,  on  a  recours 
à  quelques  lavemens  préparés  avec  une  décoction  de  Monsae 
de  mer  et  du  mid. 
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Gelée  de  Mousse  de  Corse.  . 

Ptfenes  :  IHausse  de  Coiae»  qoatre  onoe§;  finies-la  bomllîr 
dans  quatre  livres  d'eau.  Ajoutei:  ?»  Uanc,  âne  livre; 

sacre,  une  livre  et  demie;  colle  de  puisson  préalablement 
dissoute  dans  un  peu  d'eau»  deux  gros.  Passez,  et  eûtes 
évaporer. 

C'est  un  doux  veimifoge  qu'on  donne  par  cuiOerées  aux 
eifinis  délicats.  Une*  jeune  dame  sujette  aux  vers,  et  d'un 

tempérament  très  irritable,  ne  pouvait  supporter  aucune 
espèce  de  remède;  elle  essaya  de  cette  gelée  qui  passa  ft>rt 
bien,  et  lui  fit  rendie  en  huit  jours  dix  ou  douze  lombrics» 
les  uns  vivans ,  les  autres  morts. 

On  peut  composer  des  potions  veimifuges  avec  Vhuild 
d'amandes  douces,  le  suc  de  citron,  l'eau  de  menthe,  ieau 
sucrée ,  et  la  mousse  de  mer  réduite  en  poudre.  • 

Ces  diverses  préparations  sont  fort  utilesdans  le  traitement 
des  fièvres  qui  se  compliquent  d'une  sorte  de  diathèse  vcrmi- 
ueuse.  La  présence  des  vers  les  aggrave,  les  dénature,  leur 
Mt  p^odre  leur  véritable  physionomie.  Ces  insectes»  en  im- 
tant  les  tuniques  de  Testomac  et  des  intestins,  provoquent 
des  inflammations,  des  anomalies  nerveuses,  des  monve- 
mens  convnlsifs,  le  délire,  des  syncopes,  etc.  Les  malades 
éprouvent  des  coliques ,  une  sorte  de  pincement  dans  le  bas- 
ventre^  des  nausto,  des  vomissemens;  ils  ont  les  yeux 
ternes,  les  pupilles  dilatées.  Les  joues  pâlissent  et  rougis- 
sent alternativement ,  les  lèvres  sont  décolorées ,  trem- 
blantes; l'haleine  exhale  une  odeur  fétide,  spéciale;  le  pouls 
est  serré ,  inégal ,  convulsif.  On  remarque  parfois  de  l'assou- 
pissement, un  délire  taciturne,  ou  une  excitation  cérébrale 
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qui  peut  S  élever  jusqu'à  la  phrénésie.  Ou  combine  alors  la 
Mousse  de  mer  avec  la  valériane  ;  plusieurs  faits  naos  diseot 
que  ce  mélange  a  produit  des  effets  merveiUenxC 

Les  vers  peuvent  donner  lieu  aux  phénomènes  les  plus 
étraDges.  Tissot  a  vu  un  enfanta  qui  ils  0(  (  a^ionnaient  des 
douleurs  si  vives  sur  toute  la  surface  du  corps  qu  on  ne  pou- 
vait le  toucher.  Yiridet  parle  également  d'une  femme  qui 
éprouva  des  évanouîssemens,  des  déûiiUances»  et  tomlNi  en- 
fin dans  un  état  de  syncope  qui  dura  plus  de  quarante  heures  : 
tous  les  remèdes  étaient  restés  sans  effet;  un  purgatif  ver- 
mifuge lui  lit  reudre  plus  de  cent  vers  et  la  guérit.  Une 
jeune  fille  éprouvait»  depuis  deui  ans,  tous  les  jours  et 
presque  à  la  même  heure,  une  violente  convulsion  qui  se 
terminait  par  un  vomissement  de  vers  avec  quelques  muco* 
sités.  Ou  la  guérit  en  lui  faisan L  buire  de  l'eau  à  la  glace. 

On  a  plusieurs  exemples  d  aphonie  vermineuse.  Une  petite 
fille  de  six  ans  eut),  dans  Fespace  d'une  année,  plus  de  vingt 
attaques  de  ce  genre  ;  elle  perdait  à  la  fois  la  parole  et  presque 
la  raison.  La  valériane  lui  fit  rendre  beaucoup  de  vers  et  hi 
rétablit  entièrement.  Forestus  rapporte  qu'un  malade  muet 
depuis  quinze  jours,  recouvra  la  voix  après  avoir  rendu  une 
grande  quantité  de  vers. 

La  salivation  est  un  signe  vermineux  assez  constant;  les 
enfims  sujets  aux  vers  ont  presque  toujours  la  bouche  pleine 
d'eau.  Ce  sympt6me  ro'éclaira ,  il  y  a  quelques  années ,  sur 
le  caractère  d'une  maladie  <  onvulsive  qu'éprouvait  le  iils  de 
mon  honorable  ami  M.  de  Germonville.  On  l'attribuait 
à  la  dentition;  cet  enfent  avait  alors  quatre  ou  cinq  ans.  Un 
médecin  de  Versailles  avait  prescrit  des  bains ,  des  caïmans , 
des  boissons  adoucissantes.  Le  mal  empirait  de  jour  en  jour, 
et  lorsque  j  arrivai  auprès  du  petit  malade ,  je  le  trouvai  en 
proie  à  une  violente  attaque»  dans  on  état  de  trismus  qui 
IV.  23 
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m'aianna.  Oi\  le  ploDgea  duiis  im  kiin  tiède ,  et  ou  lui  appli- 
qua 80  même  temps  huit  sangsues  derrière  les  oreilles.  Peu  à 
peu  les  symptômes  s'amendèrent,  et  il  survint  une  salivafîoii 

considérable.  Le  soir  même ,  je  fis  prendre  à  lenfant  trente 
grains  de  Mousse  de  mer  pulvérisée ,  et  vinjrt  p^rains  de 
racine  de  valériane ,  incorporés  dans  une  suffisante  quantité 
de  miel.  Ge  petit  électoaire  fut  renouvelé  le  lendemain  ma- 
tin »  et  quelques  heures  après  le  malade  rendit  quatre  ver» 
lombrics  à  peu  près  morts.  On  continua  le  remède  pendant 
plusieurs  jours,  et  on  donna  en  même  temps  de  petites  tar- 
tines de  pain  saupoudrées  de  Mousse  de  Corse  et  recouvertes 
de  miel.  Le  quatrième  jour,  l'enfant  rendit  un  gros  peloton 
de  vers  presque  en  putrilage ,  et  à  compter  de  ce  moment  il 
n'eut  plus  de  convulsions. 


VÂREG  VÉSIGULEUX. 
FUCUS  FESICULOSUS. 


Fucus  vesicuLosus,  Linn.  Spec.  1626.  DC.  Fl.  Fr.  39.  PoiR. 
Ëncycl.  Bot.  8. 334.  Stàckh.  Ner.  Brit  3.  t.  2.  b. 


C'est  une  grande  espèce  qui  tient  aux  rochers  par  une  base 

cylindrique,  et  qui  a  deux  pieds  de  hauteur.  Son  pédicule 
s'élargit  en  une  feuille  plane  »  munie  d'une  côte  longitudi- 
nale »  entière  sur  les  bords,  plusieurs  fois  bifurquée,  parse- 
mée de  vésicules  globuleuses,  placées  k  Taîsseile  des  bifur- 
cations y  OU  le  long  de  la  feuille ,  tantM  solitaires ,  tantôt 
réunies  deux  ou  trois  ensemble  :  ces  vésicules  sont  pleines 
d'air,  traversées  de  quelques  poils  très  fins ,  presque  articulés 
et  blanchâtres.  L'extrémité  de  la  feuille  se  renfle ,  et  form» 
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une  espèce  de  gousse ,  tantôt  simple ,  tantôt  a  deux  ou  trois 
difisionsy  où  l'on  trouve  une  fouie  de  tubercules  qui  Tien- 
nent aboutir  à  la^soiûtoe  :  ducon de ees  tnfaeicales»  va  an 
nucroBOope,  contient  plusieurs  globnles  ovoïdes  qui  ren- 
ferment eux-mêmes  les  graines  noyées  dans  une  matière 
visqueuse. 

Le  Yarec  vésiculeux  croit  sur  les  rochers ,  aux  bords  de 
l'Océan  et  de  la  Méditerranée.  11  fournit  abondamment  de 
la  sonde  par  la  combustion.  Russel  l'avait  présenté  comme 

un  fort  bon  remède  contre  l'engorgement  des  glandes.  Ses 
Cadres  contiennent  du  carbonate  de  soude  et  de  l'hydriodate 
de  potasse/  d'où  M.  Courtois  a  retiré  l'iode. 

Dans  le  Nord,  il  sert  à  couvrir  les  toits  rastîqnes.  En 
France  »  on  le  coupe  deux  fois  l'an  pour  en  faire  de  la  soude 
et  pour  fumer  les  terres. 

VAREC  A  VERRUES.    FUCUS  FERRUCOSUS. 

Fucus  çermcùsus.  BC.  Fl.  Fr.  85.  Pom.  Encyd.  Bot  8. 
394.  Stackh.  Ner.  Brit.  26.  t.  8.  Fl.  Dan.  t.  358.  650. 

t. 

Cette  espèce  pousse  un  grand  nombre  de  tiges  capillaires , 
cylindriques,  rameuses ,  longues  d'un  pied  et  plus ,  jaunes  ou 
rougeiitres ,  transparentes ,  un  peu  gélatineuses ,  à  rameaux 
alternes,  épars,  quelquefois  un  peu  entortillés.  La  fructifi- 
cation consiste  en  petits  tubercules  sessiles  »  latéraux ,  arron- 
dis, iin  peu  rougeâtres,  légèrement  vmuqueux,  épais  le 
long  des  t  iges  et  des  rameaux. 

Le  Varec  verruqueux  croît  aux  bords  de  la  Méditerranée  et 
de  l'Océan,  sur  les  pierres ,  sur  les  rochers ,  le  long  des  côtes 
de  France  et  d'Angleterre. 
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Le  [jrofe*isour  T.aënnec,  qui  a  étudié  avec  soin  les  affections 
da  système  pulmonaire,  croyait  que  1  air  des  côtes  maritimes 
respiré  sous  un  climat  doux  était  extrêmement  salutaire  aux 
nudades  menacés  de  la  phthisie.  Plréoccapé  de  cette  idée  y  il 
BYaît  essayé  d'établir,  dans  une  petite  salle  de  fflospiœ  de 
Clinique,  une  atmosphère  marine  artiGcielle  à  laide  du  Va- 
rec  verraqueux  dans  son  état  de  firaîcbeur. 

Douze  phthistques  fiueot  soumis  à  oe  traitemont  pendant 
quatre  mois.  Chez  tous  la  maladie  lesta  statîonnaîre,  et 
chez  quelques  uns  ramaigrîssement  et  la  fièvre  hecti<{ne 
diminuèrent  sensiblement.  Neuf  d'entre  eux ,  se  croyant  gué- 
ris,  ne  voulurent  pas  rester  plus  long-temps  a  ThOpital. 
Laënnec  avoue  cependant  que  dans  ce  nombre  un  seul  don- 
nait des  espérances  réelles  de  guérison.  Le  Varec  ayant 
manqué  au  printemps ,  à  raison  des  difficultés  de  son  trans- 
port ,  de  ce  moment  la  pbtbisie  reprit  une  marche  i  ifiitîe  sur 
les  trois  malades  restés  à  l'hospice,  et  les  conduisit  prompte- 
'ment  au  terme  fotal.  (Laënnec »  Trmté  de  lAnscduaim  mé- 
diate, tom.  1,  pag.  717.) 

La  plupart  des  Vaiecs  récoltés  sur  nos  côtes  maritimes 
poui  raient  être  substitués  à  cette  plante ,  car  ils  ont  à  peu 
près  les  mêmes  propriétés. 


D'autres  Varecs  se  distinguent  par  leurs  qualités  écono- 
miques ,  par  la  singularité  de  leurs  iormes ,  ou  par  l'éclat  et 
la  ricliesse  de  leurs  couleurs. 

Sur  les  côtes  d'Espagne ,  de  France  et  d'Angleterre,  vé- 
gète le  Yarec  empourpré  (Fociu  fnxrpareoê^  linn.),  qui  res- 
semble à  une  branche  de  corail  marquée  de  taches  noires  et 
couronnée  de  perles.  Le  Fucus  écarlate  (Fucus  cocàneus, 
Linn.  )  n'est  pas  moins  brillant.  Ces  belles  plantes  pourraient 
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remplacer  dans  nos  teintures  la  cochenille  du  Nouveau- 
Monde. 

Le  Varec  rose  marine  (Exeas  ram  marina,  Gmel.  )  se  fait 

remarquer  par  ses  feuilles  coDcavcs ,  anondies ,  vert  icillées 
autour  des  branches,  imitant  par  leur  disposition  et  leur 
couleur  les  fleurs  d'une  rose  ou  d'une  anémone. 

Le  Varec  nageant  (Fixcas  notons,  Linn.  )  ofiire  des  feuilles 
transparentes ,  d'un  vert  mêlé  de  pourpre,  des  rameaux  jau- 
nâtres et  couverts  de  baies  noires  semblables  à  celles  du 
genévrier,  mais  toujours  vides.  Il  a  un  pied  de  longueur,  ne 
va  jamais  à  fond,  et  garde  l'équilibre  avec  les  eaux*  Âssai- 
'sonné  de  vinaigre  on  le  mange  avec  la  viande. 

Il  couvre  tellement  certains  parages ,  ses  touffes  sont 
quelquefois  si  épaisses,  si  serrées,  que  l'Océan  ressemble  à 
un  marais  herbeux,  et  que  la  proue  du  vaisseau  peut  à  peine 
s'y  ouvrir  un  passage. 

Les  plantes  marines  »  dit  M.  de  Chateaubriand,  sont  su- 
jettes à  changer  de  climat  ;  elles  semblent  partager  l'esprit 

d'aventure  de  ces  peuples  que  leur  position  géograpbique  a 
rendus  couiniervans.  Le  Fucus  giganteus  sort  des  antres  du 
Nord,  avec  les  tempêtes,  il  s'avance  sur  les  mers,  en  eiitermant  . 
dans  ses  bras  des  espaces  immenses.  Gomme  un  filet  tendu 
de  Tun  à  l'antre  rivage  de  l'Océan ,  il  entraîne  avec  lui  les 
moules ,  les  phoques,  les  raies ,  les  tortues ,  et  jusqu'aux  souf- 
fleurs, qu'il  prend  sur  sa  route.  Quelquefois  fatigué  de  nager 
sur  les  vagues,  il  allonge  un  pied  au  Ibnd  de  l'abîme,  et  s'y  ar- 
rête debout,  puis  recommençant  sa  navigation  avec  un  vent 
favorable,  après  avoir  flotté  sous  mille  latitudes  diverses,  il 
vient  tapisser  les  côtes  du  Canada  des  guirlandes  enlevées 
aux  rochers  de  la  Norwé^e.  (  Génie  du  Christianisme,  Migra- 
tion des  Planles.  ) 
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CHAMPIGNOJNS.  FU]SGI  • . 


Fungi.  DG.  Dbst.  Chbv. 


I"  TRIBU. 

GLA  VARIÉES.  CLAVARIjE. 

Plantes  coriaces  ou  charnues,  simples,  en  forme  de  mas- 
sue, ou  divisées  en  rameaux  cylindriques,  coralloïdes;  hymé- 
niom  composé  dutricules  linéaires,  renfennant des  sporales 
nombreuses  et  airondies,  qui  s'échappent  de  tonte  la  sinface 
de  la  plante. 

'  Noos  ne  décriioiiB  ici  que  les  GluunpigDons  alimentairet  donl  Tiuage 
est  le  plus  répando  dans  les  campagnes,  et  nous  renTenons ,  pour  de  pins 
amples  détails,  à  notre  SMoirê  des  Chmnptgnant  eomesUMei  Hvéné- 
nnuD,  dent  la  denitème  édition  paraîtra  Teis  la  fin  de  la  présente  année. 
Cette  nouvelle  édition,  de  format  In-S",  sera  enrichie  d*an  atlas  grand  ln-4* 
composé  de  vingt^uatre  planches ,  représentant ,  dans  leurs  dimensions 
et  leurs  couleurs  naturelles ,  les  espèces  ou  variétés  de  Champignons  qu'il 
importe  le  f)\m  de  connaître  pour  éviter  de  funestes  méprises.  La  rapi- 
dité avec  laquelle  la  première  édition  s'est  écoulée  est  d'un  licureuï.  pré- 
sage pour  In  seconde,  que  nous  avons  augmeulée  et  perfe*  iiuiint''e  .  non 
pas  au  coin  du  feu  ou  après  quelques  promenades  aux  envimns  de  Paris, 
mais  au  milieu  des  forêts  et  dans  1^  stations  propres  à  chaque  espèce  de 
Champiguun. 

Rien  n'a  été  négligé  pour  rendre  ce  travail  de  plus  en  plus  digne  des 
suflVages  dn public.  Excursions  fréquentes  dans  les  bois,  expériences  ten- 


CL  A  V  AlliE.  CLA  VARIA. 

Champignon  ordinairement  charnu  et  fragile,  quelquefois 

dune  substance  coriace,  tantôt  taillé  en  massue,  tanlAt  divisé 
en  rameaiix  qui  s'élèvent  dans  une  direction  verlicaie.  Point 
de  chapeau  distinct,  sporoles  arrondies ,  disséminées  sur 
toute  la  soifece  de  la  plante,  à  Texception  du  pédicule. 

CLAVAIRE  COKALLOÏDE. 
CLA  F  ARIA  CORALLOWE&. 

Claçaria  coraUoides,  Linn.  Spec,  1652.  Bull.  Champ, 
t  m  DC.  Fl.  Fr.  262.  Pers.  Champ.  252.  Roq.  Hist. 
des  Champ.  33.  t  l.  f.  I.  —  Clavaria  flaça,  Làrber. 
Fung.  2. 90.  t.  3.  f.  2. 

On  a  donné  à  cette  plante  une  foule  de  noms  vulgaires. 
Ainsi  on  l'appelle,  suivant  les  localités,  B(wbe  de  chèvre  ou 

tées  sur  les  animaux ,  et  quelquefois  sar  nos  propres  organes ,  avec  les 
espèces  réputées  les  plus  vénéneuses;  usage  mille  fois  répété  des  ^pèces 
alimentaires,  non  seulement  en  France,  mais  dans  les  pays  étrangers, 
où  vtoMs  l(  <  avons  récoltées  Qous-mème,  et  où  nous  avons  clé  à  portée  de 
varier  et  de  multiplier  nos  recherches  :  voilà  les  garanties  que  nous  pou- 
vons ofTrir,  non  seulement  aux  habitans  des  villes  et  des  campagnes  qui 
SB  nourrissent  de  i  liampignons ,  mai:»  eucore  à  tous  ceux  qni  s'intéressent 
à  la  conservaliou  de  leurs  concitoyens.  Puissent-ils  seconder  nos  eflbrts  et 
contribuer  à  répandre  un  ouvrage  entièrement  consacré  à  l'utilité  pu- 
Ulquel  Ce  n'est  point  en  criant  tu  poison  qn'on  éloigneralei  ptuvres  gens 
de  Tosege  des  Champignons;  les  déclamations,  la  menace  même  d"^ 
mort  cruelle  ne  les  dirigera  point  :  la  véritable  philanthropie  consiste 
à  instruire,  i  éclairer  le  peuple.  Apprenas-lni  i  dIsUngaer  les  bonnes 
et  les  maoyalses  espèces  de  Champignons,  les  accidens  seront  alors  beau- 
coup  plos  rares. 
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de  bouc,  Pied  de  coq,  Bmson,  GanieUne,  Tripette,  McsuioUe, 
ou  Marne  jaune,  etc. 

SoD  tronc,  très  épais»  se  divise  en  un  giand  nombfe  de 
rameaux  glabres,  cylindriques,  pleins,  fragiles,  taiHésen 
branches  de  corail ,  et  dont  la  surface  est  comme  ondulée.  Sa 
couleur  est  d'un  jaune  pâle  ;  on  en  di;»tingue  plusieurs  variétés 
ou  sous -espèces,  dont  la  couleur  est  tantôt  flavesoente  ou 
bianciiAtie»  tantôt  incaniat  on  d'un  ronge  orangé 

Ce  Champignon  vient  en  automne  dans  les  bois,  oà  il 
s'élève  à  trois  ou  quatre  pouces  de  hauteur.  On  le  trouve  dans 
les  iorètâ  d Orléans,  de  Fontainebleau ,  de  Saint-Germain; 
dans  les  bois  de Montmoroncy,  de  Vinoennes»  deMeodon ,  etc. 
Il  croit  ^lement  dans  les  bois  de  nos  provinces  méridio- 
nales; on  l'appelle  Manetos  à  Tonlouse. 

La  chair  de  la  Clavaire  coniHoïde  est  blanche,  cassante, 
d'une  saveur  agréable,  d'une  odeur  légère  de  champignon; 
elle  fournit  une  nonrriture  très  saine  et  d'une  digestion  facile, 
l'en  fais  tous  les  ans  une  ample  récolte  dans  les  bois  de  Ver- 
sailles et  de  Chevreuse.  On  la  fait  blanchir,  puis  on  l'assai- 
sonne simplement  avec  du  beurre  frais  et  un  bouquet  de  fines 
berbes.  Toutes  les  variétés  de  cette  plante  sont  également 
usuelles  et  très  estimées  en  Allemagne ,  en  Italie^  en  Suisse, 
dans  le  Brabant,  etc.  Leur  emploi  culinaire  est  d'autant  pins 
sûr  qu'elles  n'ont  aucun  trait  de  ressemblance  avec  les  Cham- 
pignons malfaisaus  ;  niais  il  faut  les  cueillir  jeunes,  car  elles 
deviennent  coriaces  et  indigestes  eu  vieillissant. 

Dans  les  pays  où  ces  plantes  croissent  en  abondance,  on 
les  conserve  pour  les  manger  pendant  l'hiver.  On  les  passe 
d'abord  à  Veau  bouillante,  et  après  les  avoir  essuyées,  on  k& 
fait  macérer  dans  du  vinaigre. 
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GLAVAIRË  GENDKÉE.  CLArARlA  CINE  RE  A. 

Clavaria  cinerea,  Bull.  Champ,  t.  354.  DC.  Fl.  Fr. 
263.  Pers.  Syn.  586.  Chbv.  FL  Par.  1.  lOô.  RoQ.  Hist. 
des  Champ.  34, 

Cette  espèce^  appelée  vulgairement  MainoUe  oa  Mamne 
grue,  est  d'uoe  coolenr  cendrée  oa  faUginease.  De  son  tronc . 
épais  s'élèvent  un  grand  nombre  de  rameaux  pleins,  aplatis 

au  sommet,  sinueux  sur  les  Ixjrds,  longs  de  deux  à  six  pouces, 
glabres  et  d'une  texture  fragile.  Elle  acquiert  quciquetois  un 
grand  développement;  Bulliard  dit  avoir  observé  des  iodi* 
vidus  qpii  pesaient  aurdelà  de  cinq  livres. 

On  la  rencontre  dans  les  bois  en  octobre  et  en  novembre. 
Elle  est  assez  r.uc  aux  environs  de  Paris;  mais  elle  croît 
aboiidammeut  en  Normandie  et  en  Franche-Comté,  où  elle 
est  d'un  usage  populaire.  Elle  a  les  mêmes  qualités  que 
l'espèce  précédente^  et  elle  ofire»  par  conséquent,  un  aliment 
salubie  aux  pauvres  habitans  des  campagnes. 

CLAVAIRE  AMÉTHYSTE. 

CLAFMilA  AMETHYSTEA, 

Clamria  amethystea.  Bull.  Champ,  t.  496.  f.  2.  Pers. 
Syn.  590.  DC.  Fl.  Fr.  264.  Chev.  Fl.  Par.  1. 106.  RoQ. 
Hist.  des  Champ.  1. 1.  f.  2. 

É 

La  Clavaire  améthyste  est  une  jolie  espèce  qu'on  trouve 
dans  les  bois  et  dans  les  bruyères ,  où  elle  se  divise  en 
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rameaux  plus  ou  moins  nombreux  >  glabres ,  cjfliiidn<|i]es  » 
pleins ,  faigiles ,  et  oïdinaiiement  unis  à  leur  soifiice. 

Elle  est  entièrement  de  ooulenr  I  îlas  ou  d'un  violet  plus  ou 
moins  intense,  mais,  en  vieillissant,  elle  devient  brune  et 

presque  noire;  sa  hauteur  osttl  uu  à  deux  pouces.  Une  variété 
a  les  divisions  des  rameaux  plus  nombreuses  et  comme  eré- 
pnes  au  sommet. 

Cette  petite  plante  a  nn  goàt  très  6n,  et  quelques  ama- 
teurs la  préfèrent  aux  autres  espèces.  Mais  elle  est  rare,  et 
ses  formes  sont  si  exiguës,  qu'il  est  assez  diilicile  d'en  former 
un  plat  convenable. 

CLAVAIRE  NIVELÉE. 
CLAFARIA  FASTIQIATA. 

Omaria  fasUgiaUi*  Lmir.  Spee.        Bull.  Champ. 

t.  358.  DC.  Fl.  Fr.  262.  RoQ.  HisL  des  Cili  imp.  35. 
Chev.  fi.  Par.  1.  105.  t.  7.  f.  10.  —  Clavaria  pra-- 
Unsis,  P£Râ.  Syn.  ô90. 

Cette  Clavaire,  hante  d'environ  deux  pouces  et  d*nn  heaa 
jaune,  a  quelque  ressemblance  avec  la  Clavaire  corail  ;  mais 
elle  est  beaucoup  plus  petite.  Son  tronc,  épais  et  nu  à  sa 
partie  inférieure,  se  divise  en  une  multitude  de  rameaux 
droits,  glabres,  bifurqués  an  sommet,  et  tous  exactement  de 
la  même  hauteur,  comme  s'ils  avaient  été  taillés. 

On  la  rencontre  assez  souvent  dans  les  prés,  dans  les 
bruyères ,  sur  la  pelouse,  aux  bords  des  bois  et  des  chemins. 

Elle  est  également  douée  de  qualités  alimentaires.  On  la 
mange  en  Allemagne  sous  le  nom  de  Zitgenbarî,  Barbe  de 
dièvre. 
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CLAVAlIUi  BOTRYDE. 
CLA  VARIA  BOTUrnS. 

m  * 

CUmuia  botrytisl  ScHjEFF*  Fung«  1. 176.  Pbrs.  Champ. 
254.  Chbv.  fi.  Par.  1.  105.  Roq.  Hiat.  des  Champ.  35. 
—  Clamria  pMeia.  Jacq.  Mi^cell.  Âustr.  101. 1 13. 

Cette  espèce  a  ud  tronc  épab  et  blanchâtre.  Ses  ramifia 
cations  sont  nombreuses,  cylindriques,  une  on  deux  fois 
bifiirqiaées,  et  terminées  par  d'antres  pins  courtes,  l%ère- 
ment  oomprimées  au  sommet,  où  elles  prennent  une  teinte 

rosée. 

Elle  croit  dans  les  bois ,  vers  la  fia  de  septembre.  M.  Che- 
vallier l'a  trouvée  dans  le  parc  de  Saint-Cloud  et  dans  les 
bois  des  environs  de  Versailles.  Fort  souvent  elle  forme  un 
petit  tronçon  dont  les  branches,  légèrement  roses,  sont 
comme  avortées. 

On  la  mange  dans  les  Vosges  et  dans  la  Carinthie.  L'épi- 
thète  de  pUMa^  que  lui  a  donnée  Jacquin,  indique  qu'elle 
est  d'un  usage  vulgaire. 

CLAVAIRE  CRÉPUE.     CLA  VARIA  CRISPA. 

Clavaria  crispa.  Jacq.  Miscell.  Austr.  2. 100. 1 14.  f.  l^ 
Pers.  Champ.  255.  Roq.  Hîst.  des  Champ.  36. 

Ce  Champignon,  de  forme  arrondie,  acquiert  un  volume 
considérable  ;  il  a  un  tronc  fort  épais ,  d*où  partent  des  xami^ 
fications  charnues,  aplaties  en  forme  de  lames  cr^ues.  Sa 

couleur  est  rousse  ou  jaunâtre. 

» 
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Il  croit  oidîiiairaiiaitdaos  les  boîs  de  tt|Riis.  Qo  eo  hii 
on  grand  usage  en  Sibérie,  en  Abaoe  et  dans  ks  Vosges. 

GLAVAIRË  £N  PILON. 

CLAFARIA  PJSTILLARIS. 

* 

CUwcwia  pistillaris,  Limi.  Spec.  1651.  Bull.  Champ, 
t  344.  Pbrs.  Syn.  597.  Schaff.  Fung.  1 169.  Larbbr. 
FoDg.  2.  68.  t.  3.  f.  1.  Ghbv.  FL  Par.  1. 106. 

EHe  eslsimpley  épaisse,  haote  de  qpatie  àsixpoiices,  «r- 
londie  an  sommet  en  fonne  de  massoe,  d*unc  teinte  bistrée, 

fauve  ou  jaunâtre.  On  la  trouve  dans  les  bois  de  iiaule  futaie. 

On  la  mange  dans  les  pays  da  Nord ,  bien  qu'elle  soit 
d'une  saveur  amère  et  d'une  qualité  médiocie. 

La  petite  famille  des  Clavaires  ne  compte  aucune  plante 
vénéneuse;  toutes  les  espèces  sont  alimentaires,  à  l'eiception 
de  quelques  unes  d'une  nature  coriace  ou  d  une  trop  petite 
dimension  pour  être  cueillies.  Voici  la  manière  de  les  pré- 
parer ; 

Ragoàl  de  Clwaires, 

Ces  plantes  étant  mondées,  lavées  à  Teau  tiède  et  parhi- 
tement  égonttées,  on  les  fait  cuire  avec  du  beurre,  du 
persil,  un  peu  de  ciboule,  du  gros  poivre  et  du  sel;  lors- 
quVUts  sont  cuites,  on  y  ajoute  de  la  crème  et  des  jaunes 
d'œuis.  Pour  les  rendre  plus  moelleuses,  on  peut  les  nour- 
rir, pendant  la  cuisson,  avec  quelques  cuillerées  de  con- 
sommé ou  de  bouillon. 
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On  les  mange  également  avec  toutes  sortes  de  fiandes.  A 

Vienne ,  en  Autriclie ,  on  les  fricasse  avec  du  beurre ,  et  on 
les  aromatise  avec  du  basilic.  Le  villageois  les  fait  simple- 
ment cuire  avec  du  saindoux  et  un  peu  de  >ei* 


ir  TlUBU. 
HELVELLACËES.  HELVELlACEyS. 

Champignons  surmontés  d'une  sorte  de  mitre  charnue, 
libre  ou  adhérente  au  pédicule.  Hyménium  composé  de  thè- 

ques  ou  utricules  entourées  de  paraph^ses,  renfermant  or- 
dinairement huit  graines. 

HELYELLE.  HELVELLA. 

4 

Chapeau  membraneux ,  souvent  irrégulier,  uni  en  dessus 
et  en  dessous.  Utricules  fixées  à  la  face  ultérieure  du  cha- 
peau ;  pédicule  lisse  ou  sillonné,  et  quelquefois  simplement 
laeuneoz. 
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IIELVELLE  EN  MITRE.    HELVELLA  MITRA. 

Helçella  mitra,  Linn.  Spec.  1649.  Bull.  Champ,  t.  190. 
et  466,  Pers.  Syn.  616.  DC.  FI.  Fr.  243.  Roq.  Hist.  des 
Champ.  37.  t.  1.  f.  2.  Helvella  pcUUda.  ScHiEFF. 
FuDg.  1 282.  —  HeWeUa  leucophœa.  Sowbrb,  Fung. 
1 39.  --TkiATTiN.  FuDg.  Austr.  1 200.  Larbbr.  Fung. 
%  81. 1 1.  f.  3. 

Cette  espèce  est  fragile  et  transparente  oomme  de  la  eire  ; 
elle  a  nn  pédicule  haut  de  deux  à  quatre  pouces,  lacnnenx 

ou  cannelé.  Son  chapeau  esl  formé  de  plusieurs  lobes  réflé- 
chis ,  diversement  contournés ,  crépus  et  disposés  en  manière 
de  mitre  on  de  croissant;  il  est  d  aboid  adhérent  au  pédicule , 
puis  entièrement  libre. 

La  couleur  de  cette  plante  en  fait  distinguer  trois  varié- 
tés :  la  première  est  blanchâtre,  la  deuxième  fauve,  la  troi- 
sième hnine  et  quelquefois  tout4-fait  noire.  La  variété 
blanche,  qui  est  la  plus  grande,  est  regardée  par  quelques 
botanistes  comme  une  espèce  distincte.  Les  bords  da  cha- 
peau n'adhèrent  pas  au  pédicule,  comme  dans  les  autres 
variétés. 

On  trouve  ce  Champignon,  en  automne,  dans  les  taillis 
épais.  Je  l'ai  observé  dans  les  bois  de  Vincennes  et  de  Hen- 
don.  Toutes  les  variétés  sont  également  alimentaires;  elles 

ont  une  texture  un  peu  ferme,  d'un  blanr  de  lait,  et  d  une 
saveur  qui  se  rapproche  de  celle  de  la  MortUe. 
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HEJLVELLE  ÉLASTIQUE. 

HELFELLA  ELASTICA. 

Belvella  elastica.  Bulb.  Champ,  t.  242.  DC.  Fl.  Fr. 
244.  Chrv.  fl  Par.  1.  117.  Roq.  llist.  des  Champ.  37. 
—  Helçella  alhida,  Pers.  Syn.  616.  —  HtWella  fuli- 
ginosa.  Schaff.  Fuog.  t.  320« 

Également  fragile  et  transparente,  cette  espèce  a  un  pédi- 
cule grêle,  cylindrique,  fistuleux,  uni  à  sa  surface  ou  légè- 
rement ondulé.  Sou  chapeau ,  en  forme  de  mitre»  est  mioce  ^ 
lisse,  doux  au  toucher,  ordinairement  divisé  en  deux  ou  trois 
lobes  verticaux,  réfléchis  ou  contournés;  ses  bords  sont 
quelquefois  adhérens  au  pédicule.  Les  semences  sortent  par 
jets  instantanés  de  la  iace  supérieure  du  chapeau. 

Cette  plante,  d'un  blanc  jaunâtre,  a  une  variété  d'une 
couleur  brune  ou  fuligineuse.  On  la  rencontre ,  au  commen- 
cement de  l'automne ,  dans  les  bois  tonflus.  EUe  a  tontes  les 
qualités  d'un  bon  Champignon.  N<ks  soldats  en  garnison  à 
Versailles  et  à  Saint-Germain  vont  la  cueillir  dans  les  bois, 
et  la  mangent  cuite  avec  du  beurre  ou  du  saindoux* 

Nous  avons  rencontré  un  jour  plusieurs  de  ces  braves 
mycophiles;  ils  étaient  chargés  de  Champignons ,  parmi  les- 
quels se  trouvait  l'Helvelle  élastique.  Je  leur  6s  des  observa- 
tions sur  quelques  unes  de  ces  plantes,  et,  d'après  mon  avis, 
ils  les  rejetèrent.  Us  avaient  ramassé  le  bolet  rubéolaire  et 
autres  Champignons  suspects. 
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H£LV£LL£.  COMESTIBLE. 

HELVELLA  ESCVLENTA. 

Helçella  esculenia.  Pers.  Champ.  220.  t.  4.  Roq.  Hist. 
des  Champ.  37.  —  Helvella  mitra^  Scbaff.  Fuog. 
1 160. 161. 

Oa  reconnaît  ce  Champignon  à  la  forme  de  son  chapeau 
divenemeot  plissé  oa  lobé»  large  de  deax  à  trois  ponces»  el 
d'an  bran  loage&tre.  Le  pédîcnle  est  fistoleox  »  non  sitlonné» 

souvent  renflé  à  sa  base ,  blanchâtre  ou  conlenr  de  chair. 

Cette  espèce  d'HtlvtHe  croît,  au  printemps,  dans  les 
lieux  élevés,  en  Bav  ière  et  dans  les  Vosges»  où  elle  sert 
d'aliment  comme  les  Morilles. 

Toutes  les  Helvelles»  sartoat  celtes  dont  la  consistance 
est  charnue,  fournissent  un  aliment  agréable  et  sain;  elles 
se  rapprochent  des  Morilles  par  leurs  caractères  botaniques 
et  par  leurs  qualités  salubres.  Ou  n'en  conuait  aucune  qui 
soit  d'une  nature  vénéneuse  ou  suspecte. 

Après  les  avoir  épluchées,  on  les  lave  à  l'eau  tiède,  et  on 
les  fait  cuire  avec  du  beurre ,  du  persil  et  un  peu  d'eau.  On 
peut  y  ajouter»  avant  de  les  servir»  du  lait^  et  des  jaunes 
dœufs. 

♦ 

MOiilLLE.  MORQHELLA. 

Chapeau  pédiculé ,  charnu,  ovoïde,  globuleux  ou  coni- 
que, relevé  extérieurement  de  nervures  anastomasées  qui 
forment  des  cellules  polygones  où  sont  cachées  les  graines. 
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MORILLE  COMESTIBLE. 

MORCHELLA  ESCULENTA. 

Merchélîa  esculenta,  Pers.  Syn.  618.  DC.  FI.  Fr.  670. 

Larber.  Fuug.  2.  t.  1.  f.  1.  RoQ.  llist.  des  Champ.  38. 
1. 1.  f.  4  et  6.  —  Phallus  esculentus,  Linn.  Spec.  1648. 

Vab.  MorcheUa  conica.  Pbrs.  Cbamp.  267.  —  Mor- 
cheUa  eonUgua.  Trattin.  Fung.  Austr^  t  6«  L  11. 
—  PhàUus  esculentus,  Fl.  Dan.  1 33. 

Ce  Champignon  est  très  reconnaissahie  è  son  chapeau 
pensé  d'alvéoles  y  qui  ressemblent»  en  qockpie  sorte,  aux 
rayons  d'un  gâteaa  de  mieL  II  offipe  plosieurs  variétés  qui 
tiennent  à  la  forme  et  à  la  couleur  du  chapeau. 

Son  pédicule  est  plein,  qii<^li]uefois  creux  intérieure- 
ment, uni,  épais,  blanchÂtre,  haut  d'environ  deux  pouces; 
son  chapeau  est  ordinairement  ovale ,  parfois  un  peu  conique 
ou  pyramidal,  creusé  de  cdlules  polygones,  adhérent  au  pé- 
dicule, d'une  couleur  navescente,  blanchâtre  ou  cendrée, 
brune  ou  noirâtre ,  suivant  les  variétés. 

La  Morille  comestible  croît  en  abondance  dans  tous  les 
bois  des  environs  de  Paris.  Lorsque  la  température  est 
douce  et  humide,  elle  commence  à  paraître  vers  la  fin  de 
mars  ou  dans  les  premiers  jours  d'avril.  Je  l'ai  souvent  cueil- 
lie dans  le  parc  de  Saint-Cloud ,  dans  les  bois  de  Vincennes, 
de  Ville-d'Avray,  de  Meudon.  On  la  trou>e  également  dans 
les  taillis  de  Montmorency  et  de  Saint-Germain.  £lle  foi- 
sonne dans  les  bois  de  Bue ,  de  Porchéfontaine,  de  Chevreuse 
et  de  Cernay.  On  la  trouve  ordinairement  au  j»ied  des  ornes 
et  des  frênes,  le  long  des  haies,  dans  les  prés,  dans  les  ga> 
lY  24 
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zons.  La  Tariélé  blonde  se  rencontre  assez  souvent  dans  les 
terrains  sablonneux  el  un  peu  ombragés. 

Le  printemps  est  la  saison  des  Morilles  ;  elles  demandent , 
pour  édore»  une  tempéfature  humide,  douce,  une  chaleur 
modérée.  Un  botaniste,  qui  semble  prononcer  un  anèt 
quand  il  parle,  a  dit  d'un  ton  grave  et  solennel  :  «  la  Mo- 
rille ne  croît  (ju  au  pi  iiitcmps,  ne  la  cherchez  pas  dans  une 
autre  saison  de  1  année.  »  L'oracle  avait  prononcé,  il  n'y 
avait rioi  à  répondre;  on  ne  poufatt  pas  même  invoquer  les 
exceptions,  les  anomalies  que  la  nature  nous  offre  parfois 
dans  le  germe  plus  ou  moins  tardif  des  végétaux.  Voici 
pourtant  un  fait  que  nous  offrons  aux  botanistes  qui  ne  se 
croient  pas  infaillibles.  Nous  avons  trouvé  il  y  a  quatre  ans , 
au  mois  d'octobre,  dans  le  parc  de  la  Cour  Roland,  non  loin 
de  Jony,  une  superbe  Morille  blonde,  et  une  autre  beaucoup 
plus  petite,  de  la  même  couleur,  à  deux  ou  trois  pieds  de 
distance  de  la  première.  Elles  avaient  poussé  parmi  le  gazon , 
sous  des  tilleuls.  M.  de  Germonville  en  ht  faire  un  petit 
plat  que  nous  trouvâmes  délicieux  ;  malheureusement  c'était 
m  ragoût  en  miniature.  Nous  avons  odblîé  de  compter  les 
alvéoles  du  chapeau  ;  notre  graiid  botaniste  nous  dira  peut- 
être  que  ce  n  était  point  des  Morilles. 

Ce  Champignon  est  très  délicat  et  très  sain,  il  flatte  éga- 
lement le  goût  et  Todorat»  et  on  le  sert  sur  les  meflleures 
tables.  Il  n'est  pas  moins  redierché  en  France  qu'en  Italie, 
en  Allemagne  et  en  Suisse ,  qu'en  Angleterre  et  dans  le  Bra- 
hant.  Les  uns  donnent  la  préférence  aux  Morilles  blondes , 
d'autres  estiment  davantage  les  brunes  et  les  noires.  Lorsque 
les  unes  et  les  antres  abondent,  Tamateur  peut  les  choisir 
suivant  son  goût  et  son  caprice  :  au  reste,  elles  ont  à  peu 
près  le  même  parfum  et  la  même  saveur.  On  les  mange, 
soit  fraîches,  soit  desséchées,  et  on  les  apprête  dune  inhnité 
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de, manières,  au  beurre,  à  Thuile,  au  gras ,  à  la  crème;  mais 
il  ne  faut  point  les  cueillir  fiar  la  rosée  ou  immédiatement 
après  la  pluie;  elles  ont  un  goM  moins  fin  »  et  elles  ne  peu- 
vent se  oonsenrer. 

MORILLE  DÉLICIEUSE. 

MORCHELLA  DEUCWSA. 

Morchella  deliciosa.  Pries.  Syst.  Mycol.  2.  8.  Chbv. 
FI.  Par,  1.  119.  Roq.  Hist  des  Champ.  39.  — *  Fungus 
emernosm.  Wbinh.  Herb.  t.  533.  f.  i. 

•  Cette  espèce  se  rapproche  beaucoup  de  la  Morille  en 
cône  y  mais  son  chapeau  prend  une  forme  cylindrique  ;  il  est 
dune  couleur  jaunâtre,  haut  jTenviron  deux  pouœs,  mar- 
qué de  côtes  parallèles,  liées  par  des  rides  transversales;  ses 
aréoles  sont  profondes  et  linéaires.  Le  pédicule  est  creux  et 
plus  court  que  le  chapeau. 

On  rencontre  cette  plante  dans  les  lieux  ombragés  et  sur 
le  bord  des  champs  :  elle  est  plus  sapide  et  plus  délicate  que 
la  Morille  ordinaire. 
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MORILLE  A  MOITIÉ  UBRE. 

MORCHELLA  SEMJLIBERd. 

Morchclla  semilibera.  DC.  Fl.  Fr.  570.  I'ries.  Syst* 
Mycol.  2.  10.  RoQ.  Hist.  des  Champ.  39.  TIeWella 
hybrida.  Sowerb.  Fung.  t.  238.  —  Phallo-boletus 
escuUntus.  Mich.  Geo.  Plant.  203.  t.  84.  f.  3. 

Cette  espèce  ressemble  à  la  Morille  comestible,  mais  elle 
en  (iiilère  par  son  pédicuie  égal,  plus  mince  et  plus  allongé. 
Son  chapeau  est  d'un  jauDC  pâle  ou  fiftove^  conique ,  aminci 
à  rextrénité,  adhérent  an  pédicule  par  sa  moitié  supérieure 
seulement. 

Elle  a  été  trouvée,  au  printemps,  dans  les  bois  des  envi- 
rons de  Paris.  On  la  mange  presque  toujours  confondue  avec 
la  Morille  comestible. 

On  feit  usage,  en  Italie»  de  plusieurs  autres  espèces  qui 
n  ont  pas  encore  été  décrites  d'une  manière  précise.  On  les 
vend,  au  ni  iK  hé  de  Florence,  mcK  os  avec  la  Morille  ordi- 
naire. Micheli  na  fait  qu  ébaucher  les  caractères  des  Morilles; 
il  indique  néanmoins  leurs  bonnes  qualités  sous  les  noms 
Tulgaires  de  Spugmolo  baono,  l^pugmoh  âi  capo  tondo, 
gniolo  longo,  ceciato,  tripetto,  etc.  (Gen.  plant,  p.  203.) 

T.es  Morilles  sont  trAs  communes  dans  la  Flandre  et  dans  le 
lirabunt.  Sterbeeck  a  donné  la  hgurc  d  une  espèce  particulière 
dont  le  chapeau  est  teint  d'un  Ueu  d'indigo  intérieniement 
Elle  partage  les  qualités  des  autres  Morilles. 

On  fait  sécher  ces  dilïérentes  espèces  ou  variétés,  ou  bien 
on  les  conserve  dans  Thuile  d'olive,  pour  les  avoir  })Ii]s  ten- 
dres. On  en  fait  une  grande  consommation  en  Normandie, 
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dans  les  départerocns  du  Nord,  du  Pas-de-Calais»  d'Indre- 
et-Loire,  de  la  Sarthe,  etc.  Nous  en  avons  reçu  plusieurs 
fois  des  environs  deSaint-Omer  ;  elles  étaieut  desscciiécs  avec 
soin ,  et  avaient  presque  le  parfum  des  Morilles  fratchement 
cueillies. 

On  prépare  les  Morilles  d'une  infioité  de  manières.  Voici 

les  procédés  les  plus  usités. 

Bagaût  de  MarUUs^ 

Ëplucbes ,  coupez  en  deux  et  lavez  vos  Morilles  ;  égouttez* 
ks  bien  en  les  essuyant,  et  mettez-les  dans  une  casserole 
avec  du  beurre  fin  ;  faites  sauter  sur  uo  feu  assez  vif,  et 
lorsque  le  heum  est  fondu ,  ezprimez-y  le  jus  d'un  dtron. 
Donnez  encore  quelques  tours;  ajoutez  ensuite  sel,  gros 
poivre  et  un  peu  de  muscade  râpée. 

Laissez  cuire  vos  Morilles  pendant  une  heure ,  et  nourris- 
sez-les par  intervalles  avec  du  bouillon  ou  du  consommé. 
Lorsqu'elles  sont  cuites,  vous  les  liez  avec  des  jaunes  d'œufs. 

Monlles  aux  croûtons. 

Passez  les  Morilles  sur  le  feu  avec  du  beurre ,  du  sel ,  du 
gros  poivre  et  un  bouquet  de  fines  herbes  ;  faites  sauter,  et 
ajoutez  un  peu  de  farine  ;  mouillez-les  avec  de  l'excellent 

bouillon  ;  faites-les  cuire  et  réduire  sur  un  feu  doux  ;  sup- 
primez ensuite  le  bouquet  de  fines  herbes  ;  prciiez  des  croû- 
tons que  vous  aurez  fait  frire  d'avance  dans  le  beurre  ;  &ites^ 
une  liaison  avec  trois  jaunesd'œufs  et  une  pincée  de  sucre  en 
poudre  que  vous  mêlez  à  vos  Morilles ,  et  versez  le  tout  sur 
vos  croûtons. 
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Moi  nies  à  lilaUenne. 

Èplacheiy  lavei  et  laisseï  égootter  vos  Monlks;  couptt- 
les  en  deui  ou  trois  parts»  suivant  leur  grosseur»  et  plim- 
les  dans  ane  casserole  snr  on  fen  vif,  avec  de  llmile  d'olive, 

poivre,  sel  et  uo  bouquet  de  fines  herbes  ;  faites-les  sauter 
quelques  instaus,  ensuite  y  ajoutez  du  persil  haché  »  de  la 
ciboole  et  une  pointe  d'ail. 
Continaes  la  caisson  sur  un  feu  modéfé;  mouillez  avec 

du  bouillon  et  ud  verre  de  vin  blanc  ;  et  lorsque  la  cuisson 
est  parfaite,  servez  avec  du  jus  de  citron  et  des  croûtes  bien 
rissolées. 

Dans  nos  départemens  méridionaux»  on  appiète  les  Mo- 
rilles à  la  manière  des  ceps ,  ou  bien  on  les  mange  ferdes 

comme  les  aubergines.  Ailleurs  on  les  farcit  avec  de  la  vo- 
laille ,  des  anchois ,  de  la  chapelure  de  pain ,  quelques  fines 
herbes ,  et  on  les  fiiit  cuire  entre  deux  bardes  de  lard.  Ou 
aime  à  les  savourer  dans  les  pâtés  chauds  »  dans  la  fri- 
cassée de  poulet,  l'émincé  de  volaille.  EnGn  rien  n'est  si 
délicat  qu'une  noix  de  veau  entourée  de  Morilles ,  convena- 
blement assaisonnée  et  cuite  au  four  dans  son  jus. 

On  sent  bien  que  tous  ces  mets  friands  ne  regardent  q[ue 
l'homme  dont  la  santé  estferme»  restomac  vigoureui;  encore 
faut-il  qu'il  soit  réservé.  Quant  aux  malades ,  aux  convales- 
ceub ,  a  tous  ceux  enfin  qui  ont  les  organes  digestifs  dans 
un  état  habituel  de  faiblesse  ou  d'irritation ,  nous  leur  dé- 
fendons expressément  tous  les  ragoûts  de  Morilles. 
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Iir  TRIBU. 
HYDNÂGËE5.  UYDNACEjE. 

Champignons  cbarnns,  coriaces,  sessiles  ou  pédiculés- 
Chapeau  rarement  régulier,  oblique,  quelquefois  honiontal, 
quelquefois  nul  Hyménium  formé  de  pointes  ordinairement 

cylindriques ,  quelquefois  iamelleuses.  Sporules  petites ,  de 
forme  arrondie. 

HYDiNE.  HYDNUM. 

Chapeau  distinct ,  charnu  ou  coriace,  pédiculéou  sessile. 
Membrane  fructifère  hérissée  de  pointes  ou  aiguillons  en 
forme  d'alène.  Graines  situées  à  l'extrémité  des  poiutes. 

HYDNfi  SINUÉ.      H  YDNUM  REPAJSD  UM. 

Ifydnum  repandum.  Link.  Spec.  1647.  Pers.  Syn.  555. 
DC.  FL  Fr.  a9î.  Sowbrb.  Fung.  1. 176.  Roq.  Hist.  des 
Champ,  t.  2.  f.  %  LàRBBR.  Fong.  %  108.  t  suppL  f.  5. 

—  Hydnum  sinuatum,  Bull.  Champ,  t.  172. 

On  trouve  ce  Champignon  en  automne  dans  tous  les  bois 
des  environs  de  Paris.  Il  se  platt  ordinairement  sur  les  col- 
lines ombragées ,  et  il  s  y  rassemhle  quelquefois  en  si  grand 
nombre  que  la  terre  en  est  couverte.  On  le  reconnaît  à  son 
chapeau  blanchâtre  ou  couleur  de  chamois,  large  de  deux  ou 
trois  pouces,  charnu,  convexe,  ondulé  etsinué  sur  les  bords, 
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ont  en  dessus,  garni  à  sa  partie  inférieure  d'aigaillons  fra- 
giles, inégaux,  dune  teinte  un  peu  plus  foncée.  Lo  pédicule 
est  blanchâtre,  épais»  tobéreux  à  sa  base ,  et  ordîqairemeut 
excentrique. 

C'est  i  tort  qn'on  a  contesté  ses  qualités  alimentaires.  Sa 
cbair  est  ferme ,  d  une  blancheur  permanente  ;  lorsqu'on  la 
mâche  crm  elle  est  un  peu  poivrée,  mais  ce  goût  se  dissipe 
par  la  cuisson.  Comme  ce  Champignon  est  très  abondant,  les 
panvres  TÎllji^;eois  pourraient  en  fiiire  des  provisions  pour 
l'hiver,  en  le  faisant  sécher,  Oq  le  mange  dans  plosieurs  de 
nos  départemens  sous  les  noms  A'Eurchon  ou  Urchin, 
ûErinace ,  de  Rignoche ,  de  Pied  de  moiiion  bUmc,  On  l'ap- 
pelle PenchiniUe  aux  environs  de  Toulouse. 

On  l'emploie  aussi  comme  aliment  en  Autriche  et  dans  la 
Belgique,  oii  il  est  assez  commun  «  surtout  dans  la  forftt  de 
Soigne.  Nous  l'avons  cueilli,  non  loin  de  Waterloo,  en 
1822. 

Ainsi  que  quelques  autres  espèces  d  une  texture  ferme, 
celle-ci  a  besoin  d'nne  cuisson  prolongée.  On  la  coupe  par 
morceaux  qu'on  passe  à  Feau  bouillante ,  et  qu'on  fait  en- 
suite cuire  avec  du  saindoux  ,  du  poivre,  du  sel,  du  persil, 
et  du  bouilion.  C'est  ainsi  que  je  fais  préparer  ces  champi- 
gnons pour  mon  usage.  On  peut  d'ailleurs  les  apprêter  avec 
da  benrre,  de  Thuile  d'olive ,  de  la  graisse  de  volaille ,  une 
pointe  d'ail ,  et  nn  peu  de  ve  rj us  on  de  suc  de  citron. 

Un  mycolofçue  ,  s'appuyant  sur  un  fait  iaolé,  a  peint  ce 
Champignon  comme  une  des  espèces  les  plus  vénéneuses. 
Que  les  amateurs  se  rassurent.  Les  nombreuses  épreuves 
que  nous  avons  fiûtes  sur  nous-mème,  son  usage  générale- 
ment répandu  en  FVance ,  en  Italie ,  en  Allemagne ,  etc. ,  ne 
laissent  aucun  doute  sur  ses  bonnes  4ualités.  Nous  avons 
cueilli  et  maugé  ce  Champignon ,  avec  MM.  Bertin  et  Pou-« 
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gel,  habiles  médecm;  arec  M.  Frosté»  mamtenaiit  phama- 
cteo  major  à  rarmée  d'Afrique;  avec  MH.  BarlheDay,  Le- 
tellier  et  Balathier,  jeunes  littérateurs,  aussi  spirituels  que 
friands;  enfin  avec  M.  de  Louvaiu,  M.  de  Germonvilie  et 
autres  mycophiles  distingnés  de  Versailles.  (  Yoyei  notre 
BuUnre  des  Çhanpignom  emenSilUB  H  tiaàmx,  page  42- 

HYDNE  ÉCAILLEUX. 

HYDNUM  SqUAMOSUM. 

Hydnum  squamosum.  Bull.  Champ,  t.  409.  DC.  Fl.  Fr. 
293.  RoQ.  Hist,  des  Champ.  46.  —  Hydnum  subsqua- 
mosum.  Bastsch.  Fung.  t.  10.  f.  43.  —  Mydrium 
imbricatum,  Linn.  Spec.  ^47. 

Cette  espèce  se  fait  remarquer  dans  les  bois ,  où  elle  croît 
ordinairement  solitaire  vers  le  mois  d'octobre,  par  son  cha- 
peau très  épais t  d'un  gris  cendré  on  fauve,  convexe,  ar- 
rondi ,  large  de  deux  à  quatre  pouces,  parsemé  en  dessus 

d'une  multitude  d'écaillés  brunes,  hérissé  en  dessous  de 
pointes  cylindriques ,  d'abord  blanches  au  sommet ,  puis  d'un 
gris  brun.  Son  pédicale  est  épais,  et  de  la  couleur  du  cha- 
peau. 

L'Hydne  écailleux  a  le  même  goût  et  les  mêmes  qualités 

que  l'espèce  précédente.  Les  bétes  fauves  en  sont  très 
friauiks. 
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HYON£  VIOLET.   HYDNUM  FIOLACEUM. 
Jtlydnum  violaceum,  Thore  iméd^)  Pebs.  Cbamp.  249. 

Ce  Champignon ,  que  le  docteur  Thore  a  fait  connaître  le 
premier»  a  an  chapeau  d  abord  conveie ,  puis  légèrement 
déprimé  au  centre,  (pielquefois  en  entonnoir  très  éyasé  dans 
sa  vieillesse.  Sa  surface  est  peluchée»  brunAtre,  marquée  de 
zones  concentriques  et  ondulées.  Les  pointes  varient  du  vio- 
let bien  prononcé  au  violet  pourpre  ou  lîe  de  vin.  Ou 
trouve  une  variété  qui  est  d'un  beau  violet  des  deux  côtés  ; 
ceUe-ci  habite  les  bois  de  chêne  ;  la  première  les  bois  de  pins. 

L'une  et  l'antre  paraissent  en  automne  dans  les  bois  des 
environs  de  Dax.  Elles  ont  un  guùt  et  une  odeur  très  agréa- 
bles ,  une  chaire  cassante ,  tendre ,  ce  qui  prouve  leurs  bon- 
nes <]ualités ,  quoiqu  elles  ne  soient  pas  recherchées  pour 
Fusage  alimentaire.  (  Thore.  ) 

HYDJÎ*E  BLANC.      HYDNUM  ALBUM. 

Hydnum  album,  Pbrs.  Champ.  349.  BoQ.  Hist  des 

Champ.  46.  —  SteccherinOj  o  Dentim  bianco.  Mich. 
Gen.  Plant,  t.  72.  f.  2. 

On  trouve  cette  excellente  espèce»  en  octobre  et  en  no- 
vembre, dans  les  buissons  et  les  bruyères.  Elle  est  grande, 
épaisse,  blanche,  dans  toutes  ses  parties.  Son  chapeau  est 
glabre ,  ombiliqué ,  à  bords  réfléchis ,  et  large  de  trois  à 
quatre  pouces.  Sa  chair  est  épaisse,  ferme  et  d'un  bon  goût. 
Elle  sert  d'aliment  en  Italie,  et  particulièrement  en  Toscane. 
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On  mogv  égaknent  pÉnai  les  espèeei  HMieltes  THydDe 
mTe-<iTei\\e  (Hyàm  aamealpmm,  Lina.  ifiee;  164ft}/ 

petit  Champignon  de  couleur  brune  ou  bistrée ,  à  pédicule 
latéral,  portant  un  chapeau  velu,  semi-orbiculaire  ou  réni- 
forme,  garni  en  dessous  d'un  grand  nombre  d'aiguillons 
grêles  et  éganx#  lir^jt  sur  les  cônes  du  pin  sauvage,  tom- 
bés à  terre.  On  le  mange  en  Toscane  et  en  Gascogne  comme 
une  des  meilleures  espèces  :  il  est  connu  dans  le  département 
du  Gers  sous  le  nom  de  Brouquichons, 

HÉ  Kl  SSON.  lŒRÎCI  UM. 

Champignon  dénué  de  chapeau,  lameux,  tout  hérissé  de 
pointes ,  à  l'exception  du  tronc  ou  pédicule. 

HÉRISSON  TÊTË  DE  MÉDUSE. 

HERICIUM  CAPUT  MEJDUSjE. 

Hericium  caput  Medusœ*  Pers.  Comm.  Clavœf.  26. 
RoQ,  Hist.  des  Champ,  t  2,  f.  3.  —  Hydnum  caput 
Mcdusœ,  DC.  Fl.  Fr.  m.—Clavaria  caput Medusœ, 
Bull.  t.  412. 

Son  tronc  charnu,  plus  ou  moins  épais  et  blanchâtre, 
donne  naissance  à  une  multitude  de  fibrilles  ou  divisions 

simples,  allongées,  pointues,  d'abord  verticales  comme  edles 
des  clavaires ,  ensuite  tout-à-iait  pendantes  et  rassemblées 
en  touffes.  Cette  plante,  d'un  bknc  de  lait  dans  sa  jeunesse, 
prend  avec  l'ège  une  couleur  plus  foncée  ou  d'un  gris  sale  ; 
elle  parait  à  la  fin  de  Vété  sur  les  vieilles  souches,  sur  les 
bois  morts. 
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C'est  une  eipèoe  usuelle  en  Italie»  où  elle  eti  comme  mn» 
le  nom  de  fkmgo  ittriee  ;  oo  la  mange  nuemeat  en  Fmooe  ^ 

^oiqa'eUe  soit  très  saine  et  d'un  goût  agréable. 

HÉRISSON  COMMUN. 
HERICWM  COMMUNE. 

ffericium  commune.  Pers.  Champ.  251.  —  Hydnwn 

erinaceum,  Bull.  t.  34.  J)C.  R.  Fr.  282.  Cuev.  F1. 
Par.  1.  275.  RoQ.  HisL  des  Champ.  47. 

On  tenoontre  ce  Champignon»  en  antomne,  snr  les  vieux 
chênes  ;  il  est  sessîle  on  â  [lédîcnle  oonrt ,  qlindrique ,  pen 

régulier,  d'où  naissent  une  multitude  d'aiguillons  minces , 
qui  pendent  tous  perpendiculairement  et  se  terminent  par 
étages. 

Cette  plante  y  d'une  asset  grande  dimension»  est  toute 
blanche  en  naissant»  ensuite  d'un  jaune  pàle.  Sa  chair  est 

ferme,  constamment  blanche.  On  l'apprête  comme  le  Cham- 
pignon de  couche ,  dont  elle  a  à  peu  près  le  goût. 

HÉRISSON  CORAIL. 

HEMCIUM  CORALLOÏDES. 

lieiLcium  coralloides.  Pers.  Comm.  Clavaef.  23.  Roq. 
Hist.  dos  Champ.  48. —  Hydnum  coralloides.  Sch^ff. 
1  ung.  t.  142.  DC.  Fl.  Fr.  283.  —Bydnum  ramosum, 
Bull,  t  390. 

Cette  plante,  la  plus  grande  des  espèces  congénères,  res- 
semble dans  sa  jeunesse  à  une  tète  de  chou-Ile ur  ;  elle  est 
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bessile  ,  d'abord  Lia M(  he,  puis  jauDâtre.  Sa  base  charnue  se 
divise  et  se  subdivise  en  une  infimté  de  rameaux  diversement 
entrelacés  et  recourbés  vers  kor  sommet  Ces  rameaux  sont 
garais  dans  toute  leur  loogaear  de  fibrilles  pendantes,  eylin^ 
driques  et  pointues ,  dont  les  plus  allongées  terminent  les 
dernières  divisions  en  formanl  il^-s  espèces  de  pinceaux. 

£]le  croit  en  automne  sur  les  vieux  troncs  d'arbres ,  et 
principalement  sur  le  chêne ,  en  Suisse ,  en  Lorraine»  en 
Allemagne ,  etc.  Sa  substance  est  tendre  et  d'une  saveur 
agréable  de  Champignon.  On  la  prépare  comme  le  Champi- 
gnon de  couche.  On  la  fait  aussi  confire  dans  le  vinaigre. 


IT  TRIBU. 
BOLÉTACÈES.  BOLETACEM. 

Champignons  d'une  substance  charnue ,  coriace  ou  subé* 
reuse,  munie  d'an  hymûiiium  poreux,  iurmé  de  tubes  spo- 
ruideres.  Chapeau  de  Ibrme  variée,  pédicuié  ou  sessile. 
Dans  quelques  espèces  Ibyménium  est  soudé  avec  le  cha- 
peau »  et  forme  avec  lut  un  corps  presque  homogène  ;  dans 
d  autfes  on  peut  Ten  dâtadier  fteikiiieiit. 

HTPODRYS.  HYP0DRY8. 

Champignon  charnu  à  pédicule  latéral.  Hjménium  formé 
de  tubes  libres,  cylindriques ,  renfermant  les  spondes. 
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HYPODRYS  HÉPATXQUË. 

HYPODRiS  HEPATICUS. 

Hypùârys  h^^aUcus.  DG.  FJ.  Fr.  297.  Pers.  Sf  ii«  549. 
ScHAFF.  Funf^.  t.  116-1^0.  RoQ.Hist.  des  Champ,  t.  2. 

f.  4.  —  Boletus  buglossiim,  Fl.  Dan.  t.  1039.  — Fis- 
luiina  buglossoides.  Bull.  t.  464  et  497. 

Ce  Champignon ,  à  qui  Solenaoïler  a  donné  le  nom  d'Hy- 
podrjs  dans  ses  ComaUations  de  médecine ,  parce  li  croit 
au  pied  des  chênes  »  varie  daos  sa  forme  et  dans  ses  dimeo- 
sions.  Hest  charnu , mollasse»  d*un  rouge  hnin,  pinson 
moins  lobé,  sessile,  ou  fixé  latéralement  à  un  pédicule  très 
court.  Sa  face  supérieure  est  d'al)ord  parsemée  de  papilles  , 
qui ,  vues  à  la  loupe,  se  présentent  sous  la  forme  de  rosettes 
pédicellées»  et  disparaissent  avec  l'âg^.  Les  tubes  qui  recou- 
vrent la  face  inftrîefire  sont  grMes ,  inégaux ,  séparés  les  uns 
des  autres,  blancs,  puis  jaunâtres  et  comme  frangés  à  leur 
oriBce  ;  ils  répandent  une  grande  quantité  de  sporules 
loasses. 

On  trouve  i'Hypodrys  hépatique  sur  les  vieilles  souches, 
le  plus  souvent  an  pied  des  vieoi  aihres.  Il  est  commun 

dans  la  forêt  de  Saint-Germain ,  non  loin  dePoissy,  où  je  l'ai 
observé  plusieurs  années  de  suite  ,  vers  la  fin  de  septembre. 
Je  l'ai  également  récolté  dans  les  bois  de  Marly  et  de  Yau- 
cresson.  On  l'appelle  en  France  Foie  de  bemf.  Langue  de 
bcmf,  Gla  de  Mne*  En  Toscane ,  on  le  nomme  Idngua  di 
castagm ,  J^ossa  huonu.  Sa  substance  est  épaisse  ,  veinée , 
rougeÂtre ,  d'un  goût  un  peu  acide ,  sans  odeur  déterminée; 
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elle  resseinbie  à  la  cbaii  fraîche  des  animaux  ou  ù  la  pulpe 
de  betterave  cuite. 

Par  «m  volmoe  et  sa  saveur  agréable,  ce  Champignon  doit 
être  mis  an  nombre  des  espèces  alimentaires  les  plus  utiles. 
Un  seul  pent  fournir  amplement  de  qnoi  fieiire  nn  bon  repas^ 
toutefois  011  recherche  de  préférence  ceux  qui  ne  sont  pas 
trop  développés,  couune  plus  tendres  et  dune  dig^tion 
pins  fiicile* 

Après  ravoir  éplaehé»  lavé  et  bien  essnyé ,  on  le  passe  à 

leau  bouillante ,  et  on  le  fait  cuire  avec  du  beurre ,  du  persil , 
(le  la  ciboule ,  du  poivre  et  du  sel  ;  on  y  ajoute  ensuite  des 
jaunes  d'œufs.  Ou  ie mange  également  cuit  sous  la  cendre, 
et  coupé  par  tranches,  en  y  ajoutant  une  liaison. 

A  Vienne  en  Autriche ,  on  le  coupe  par  petites  trandies , 
et  on  le  mange  en  guise  de  salade,  avec  la  diicorée  et  la 
mâche.  On  le  fait  également  cuire  avec  de  la  viande,  et  on  y 
ajoute  de  la  crème  ou  du  jus  de  citron. 

POLYPORE.       POLYPOR  US. 

Chapeau  sessiie  ou  pédiculé,  latéral  ou  central ,  parfois 
multiplié  et  mmeni.  Tubes  réunis  et  soudés  avec  la  sub- 
stance du  chapeau. 

POLYPORË  PIËD-D£hCHÈVR£. 
POLYPORUS  PES  CAPRM. 
Polyporus  pes  caprœ.  Pers.  Champ.  241. 1 3,  f.  1  et  2. 

Ce  Polyporc  est  connu  dans  les  Vosges  sous  le  nom  de 
PM  de  moBloii  noir.  Il  a  nn  pédicule  latéral ,  court,  épais , 
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simple  OU  divisé ,  d'un  vert  jaunâtre,  portant  un  ou  plnsieurs 
chapeaux  arrondis ,  assez  épais  vers  leur  insertion  avec  le 
pédicule,  d'ane  couleur  bistrée»  avec  les  bords  réfléchis  efc 
oodulés.  Les  tube»  sout  larges;  de  la  même  eouleuriiue  le 
pédicule. 

Le  docteur  Mougeot  a  découvert  cette  nouvelle  espèce  dans 
les  Vosges.  Elle  vient  aux  environs  de  la  petite  ville  de 
Bruyères»  en  été  et  en  automne»  dans  les  forêts  de  sapins» 
où  die  acquiert  un  assez  grand  volume  lorsqu'il  y  a  plusieurs 
chapeaux  sur  le  pédicule.  Sa  chair  est  ferme  »  blanchâtre  et 
d'un  goût  agréable  de  Champignon.  '  • 


POLYPORE  m  BOUQUET. 

POLYPORUS  FRONDOSUS. 

Fofyporus  frondosus.  Fries.  Syst.  Mycol.  i.  355.  Chev. 
Fi.  Par.  1.  m  FL  Dan.  t.  952.  Roq.  Hist.  des  Champ. 
57k  —  Soletus  ramosissimus.  Sghjeff.  Fung.  1. 127  et 
129.  —BoUtus  UUyhacms.  Bavgm.  Ups.  631. 


Cette  espèce,  parfois  d'une  très  grande  dimension»  est 
formée  d'une  grande  quantité  de  chapeaux  assez  semblables 
à  des  feuilles  de  chicorée»  comprimés»  ridés  ou  tuberculeux» 
d'une  couleur  grisâtre  ou  fuligineuse.  pores  et  le  pédicule 
sont  d'un  blanc  de  neige.  On  la  rencontre  en  $eptead)re  et 
octobre ,  au  pied  des  vieux  chênes. 

Sa  chair  est  très  blanche ,  ferme»  cassante ,  d'une  saveur  et 
d  une  odeur  agréables  de  Champignon,  Paulet  vante  beau- 
coup sa  bonne  qualité  ;  loin  d'incommoder»  elle  sendile»  dit- 
il  ,  rendre  plus  légers  ceux  qui  s'en  régalent. 

Ces  Champignons  sont  quelquefois  si  volumineux  qu'un 
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seul  peut  suffire  au  repas  de  la  plus  nombreuse  famille  ;  on 
en  a  TU  ^  pesaieat  vingt,  trente  livres,  et  même  davantage. 
Bans  quelques  provinces  on  les  désigne  sons  le  nom  de  C<h 
qaiUes  on  de  Co^aîlUar  m  hoaquet ;  dans  les  Vosges,  sons 
celui  de  Couveuse,  ou  Pmde  de  bois. 


POLYPOBE  GIGANTESQUE. 
POirPORUS  GIGANTEUS. 

M 

Polyporus  gigantms*  Pbrs.  Syn.  621.  ChbVi.  H.  Par. 
1.  260.  RoQ.  Hiat  des  Champ.  57.  —  Boletus  aean- 
thoides.  Bull.  Champ*  t.  486.  DC.  Fl.  Fr.  121.  — 
Boletus  mesentericus.  Sghjeff.  t.  267. 


Ce  Pdnwie,  d'im  rouge  de  briqoe  on  d'an  brun  foiigi- 
neax,  se  montre  en  automne,  sor  les  vieilles  souches,  où 

il  forme  des  groupes  très  étendus,  et  parvient  souventii  une 
grandeur  extraordinaire.  Son  pédicule ,  cylindrique  à  la  base, 
s'évase  d'un  côté  en  un  demi-chapeau  ondulé ,  diversement 
coolonméy  zôné,  très  mince,  surtout  vers  les  bords.  Les 
tubes  sont  fort  courts,  et  se  prolongent  jusque  sur  le  pédi- 
cule. 

Il  est  égalt  inent  alimentaire ,  mais  il  a  besoin  d'une  lon- 
gue cuisson,  ainsi  que  l'espèce  précédente. 


i 
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POLYPORE  TRUFFE.    POLYPORUS  TUBEH. 

Polyporus  tuber,  Roq.  Hist  des  Champ.  57. — Savatelle-' 

truffe,  Paul.  Champ.  ii2. 

Cette  espèce,  que  Paolet  a  décrite  sons  le  nom  de  Sa?a- 
telle-faniffe,  présente  nne  surface  cha^^née  on  grenue, 

semblable  à  celle  de  la  truffe  noire ,  dont  elle  a  d'ailleurs  la 
couleur,  le  goût  et  le  parfum.  Son  chapeau,  large  de  deux 
on  trois  pouces ,  est  garni  en  dessous  de  pores  blancs  ,  qui 
prennent  une  teinte  rousse  a^ec  i'àge.  Le  pédicule  est  laté- 
ral ,  plein ,  de  la  conlenr  des  pores ,  et  de  la  même  substance 

que  le  chapeau. 

Toute  la  plante  est  d'une  texture  ferme,  cassante,  blan- 
che et  de  bon  goût;  aussi  esl-elie  ibrt  recherchée.  On  la 
trouve  aux  environs  d'Angers  »  et  dans  le  Bas-Languedoc. 

POLYPORE  TUBJb^biRK. 
POLYPORUS  TUBERA8TER. 

Polyporus  iuberaster.  Roq.  Hist.  des  Champ.  58.  — 
Polyporus  esculenius,  Mich.  Gen.  Plant.  131.  t.  71. 

f.  1.  — Boletus  tubtraster,  Jacq.  Collect.  Austr.  Suppl. 
t.  8  et  9.  —  T liber  aster  fungos  fer  eus,  Boccon.  Mus. 
t.  300.  Bat.  Fung.  Arim.  t.  24. 

Ce  Champignon ,  si  renommé  en  Italie,  crott  aux  environs 

de  Naples ,  sur  une  espèce  de  tuf  volcanique ,  \xb»  poreux, 
de  nature  argileuse  et  calcaire  ,  qui  lui  sert  pour  ainsi  dire 
de  matrice.  Sa  racine  Ibrte»  tubéreuse,  vivace,  (jpielquefois 
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d'un  volume  considérable ,  offre  à  sa  superficie  une  matière 
blanchâtre,  fougueuse,  d'où  s'élèvent  presque  en  tout  temps 
des  Ghamp^^noDS.  On  transporte  d'un  pays  à  l'autre  cette 
racine  apfielée  vii%aiieiiieat  Piem  à  Chmifigmm,  PitUm 
fungcàa ,  sans  qn'eUe  perde  sa  faculté  reproductive*  On  la 
place  ordinairement  dans  un  lieu  chaud  et  humide,  et,  à 
l'aide  de  quelques  arrosemens ,  elle  se  couvre  de  Champignons 
sous  très  peu  de  jours.  A  Naples  et  à  Florence,  on  la  tient 
dans  les  caves.  On  pnnmift  la  conserver  en  France  dans  une 
serre  tempérée. 

Dans  les  premiers  momens  de  leur  naissance ,  ces  Champi- 
gnons sont  blanchâtres ,  finement  peluches  et  à  peu  près 
semblables  à  des  pousses  d'aspei^ge.  Peu  à  peu  le  chapeau 
s'arrondit  et  prend  une  teinte  buve  ou  dorée  ;  ensaîte  il 
s*évase  en  parasol ,  se  creuse  en  entonnoir,  et  acquiert  quel- 
quefois huit  à  d'w  pouces  d  étendue.  Les  pores  sont  blan- 
châtres, anguleux  et  décurrens.  Le  pédicule  est  un  peu  renflé 
à  la  base  et  au  sommet;  haut  de  quatre  à  cinq  pouces  »  et 
d'une  teinte  ilavescente. 

Les  amateufs  de  Giampignons  cuHîvient  avec  soin,  en 
Italie,  cette  espèce  de  Polypore  qui  leur  offre  un  mets  des 
plus  délicats.  Sa  substance  est  charnue,  dun  goût  et  d  un 
parfum  très  i^réfiUes.  On  peut  l'apprêter  comme  les  Moril- 
les ou  le  GhMnpignon  de  couche.  A  Naples,  on  le  coupe  par 
petites  tranches  qu'on  înt  cuire  dans  dû  lait ,  et  frire  ensoAe 
au  beurre  ou  à  l'huile. 

£n  Allemagne,  on  mange  le  Polypore  bianch&tre  {Foly- 
poms  wiim)  et  le  Polypore  de  Garinthie  (Pohfponu  Quin- 
ihkum).  Ces  Champignons  croissent  par  groupes  dans  les 
bob  de  sapins.  Le  Polypore  orabellé  (  Polypomâ  nmb^aUu) 
est     \lement  alinïentaire. 

Mais  si  le  groupe  des  Polypores  nous  offre  des  espèces 
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usuelles  et  de  bonne  qualité ,  on  y  trouve  aussi  des  Champi- 
gDons  vénéneux,  oudu  moins  suspects.  Il  faut,  en  général,  se 
défier  des  Polypores  qai  ont  un  pédicule  latéral»  et  ne  jamais 
laife  usage  des  espèces  dont  k  teitnie  est  très  coriace. 

BOL£T.  BOLETUS. 

Chapeau  charnu,  convexe»  arrondi  »  pédiculé.  Tubes  ordi- 
nairement ejlindricpies,  anguleux,  sporulifères»  réunis,  fo- 
ciles  à  détacher  de  la  substance  charnue  du  chapeau.  Pédi- 
cule lisse,  quelipiefois  écailleux  ou  pouivu  d  uu  anneau. 

BOLET  BRONZÉ.        BOLETUS  jEREUS. 

Bolctus  œreus.  Bull.  t.  385,.  DC.  Fl.  Fr.  329.  Pers. 
Syn.  511.  Chev.  Fl.  Par.  1.  267.  RoQ.  Hist.  des  Champ. 
60.  t.  3.  f.  1,2  et  3.  t.  4.  f.  i. 

Dans  nos  provinoiBS  méridionales ,  on  appelle  cette  espèce 

Cep  noir  ou  Cq»  bronzé.  Elle  présente  un  chapeau  arrondi , 
convexe ,  tort  épais ,  un  peu  ondulé  en  ses  bords ,  large  de 
trois  à  six  pouces,  d'une  couleur  fuligineuse  ou  d'un  brun 
noirâtre,  avec  une  légère  teinte  de  rouge  qui  lui  donne  un 
aspect  velouté.  Sa  chair  est  ferme,  très  Manche,  un  peu 
vineuse  vers  la  peau.  Les  tubes  sont  très  fins,  d  un  blanc  de 
lait  ou  d'un  jaune  de  soufre.  Le  pédicule  est  tantôt  cylin- 
drique et  d'une  grosseur  à  peu  près  égale  dans  toute  son 
étendue,  tantôt  renûé  à  sa  base,  d*un  Uanc  jaunâtre,  brun, 
ou  fauve ,  et  plus  on  moins  réticulé. 

CeChampigîiofi  n'est  pas  à  l>caucoup  près  aussi  abondant 
dons  les  bois  des  environs  de  Paris  que  l'espèce  suivante;  on 
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Ty  rencontre  néanmoins  depuis  le  mois  de  juillet  jusqa*aii 

mois  d'octobre ,  surtout  dans  les  bois  de  Marly,  de  Vaucressoo , 
de  Sainte-Geneviève ,  de  Montfermeil ,  etc. 

Mous  avoos  cueilli  la  variété  à  tubes  blancs ,  dans  la  forêt 
des  Ardennes»  dans  la  foièt  de  Locbes  (Indre-et-Loire)» 
dans  les  bois  des  Pyrénées  et  des  en?irons  de  Figaères.  Elle 
est  remarquable  par  ses  tubes  réguliers ,  nombreux ,  par 
ses  pores  dun  blanc  mat,  par  son  pédicule  très  épais, 
cylindrique^  haut  de  quatre  à  six  pouces,  d'un  blanc  fauve, 
plus  ou  moins  sillonné  de  stries  longitudinales  d*mie  teinte 
plus  foncée.  Quelquefois  ce  pédicule  prend  ta  forme  d'une 
toupie  ou  (1  un  gros  oignon,  et  il  est  si  court,  que  le  cha- 
peau qui  le  surmonte  touche  presque  à  terre.  Ce  Champignon 
contraste  singulièrement  avec  le  Bolet  bronzé  décrit  et  figuré 
{par  Bulliaid.  On  reconnaît  à  pc»ne  celui-ci  »  tant  sa  structure 
est  grêle  ;  les  lignes  qui  serpentent  sur  le  pédicule  forment 
un  réseau  symétrique  qui  n'est  point  dans  la  nature.  Au  reste, 
il  est  aisé  de  voir  que  cet  estimable  naturaliste  n  a  guère  ob- 
servé que  les  Champignons  qui  croissent  aux  environs  de 
Paris*  Les  espèces  m^dionales  ont  des  formes  plus  belles, 
plus  hardies ,  des  couleurs  plus  vives ,  plus  variées* 

Quelques  amateurs  trou\ent  le  Cep  bronzé  plus  délicat 
que  le  Cep  ordinaire  {Boletas  edalis).  il  cache  sous  sa  robe 
enfumée  une  chair  ferme,  appétissante,  d'un  blanc  de  neige, 
d'un  parfum  suave.  Le  célèbre  auteur  de  VMmaniduh  des 
6Wiiiamib,M.  GrinioddeLaReynière,  le  préférait  à  tous 
les  Champignons  connus,  et  il  eut  passé  volontiers  sa  vie 
dans  les  bois,  pour  y  cueillir  ces  divins  cryptogames  à  tête  v 
d»  nègre,  c'est  ainsi  qu'il  les  appelait*  Je  crois  encore  le  voir 
dans  les  taillis  de  Sainte-Geneviève ,  trébuchant  de  temps  en 
temps  par  l'Inégalité  du  sol ,  tout  couvert  de  sueur,  mais  plein 
de  courage  et  rayonnant  de  plaisir  dans  l'espoir  d'une  abon^ 
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danti;  récoilc.  J  eiUeiids  encore  ses  cris  de  joie  lorsqu'il  dé- 
couvrait ces  Champignons  sous  la  fougère  ou  à  l  ombre  des 
chèœs.  Que  de  ham  mots  I  que  d'heoieiues  suSim  Imqa'on 
fe§  tmail  toal fanaiu  sur  sa  tablei 

BOLET  œMËSTIBLË.        BOLETUS  EDULIS. 

BoUtus  eduUs.  Bdli..  t.  60.  et  t  494*  DC«  Fi.  FV.  330. 
RoQ.  Hist  desCbamp.  61. 1 4. f. 2. 1 5. t  l,2et3.-^ 
Baïetus  uculentm,  Psbs.  Observ.  Mycol.  1.  23.  — 

Bolet  us  bovinus,  Lann.  Spec.  1G46.  Bolx.  i  uxig.  2. 
t.  85. 

Od  leeoQiiati  aisément  cette  exoellenfte  espèce  à  son  cha- 
peau plus  ou  moins  lar^^e,  convexe,  un  peu  ondulé  snr  les 
bords ,  d'une  couleur  fauve ,  quelquefois  d  un  rouge  de  brique , 
quelquefois  blanchâtre  ou  plus  ou  moins  brun.  Sa  substance 
iolérieare  est  ferme  »  d'un  bean  blanc  qne  le  contact  de  l'air 
n'altère  point  Ses  tubes  sont  réguliers^  très  fins»  d'abord 
Uancs,  ensuite  jaunes  ou  d'une  teinte  oliyltre.  Le  pédicule 
est  épais,  tuLéreux  et  plus  ou  moins  renflé  A  sa  base,  ({uel- 
queiois  trèsélevéy  quelquefois  très  court,  légèrement  réticulé, 
blanchâtre  ou  fitove^  souvent  atteint  par  les  limaces,  ainsi 
que  le  chapeau. 

Ce  Champignon  croît  abondamment,  en  été  et  en  automne, 
dans  les  bois  et  les  lieux  couverts.  Lorsque  le  printemps  est 
chaud  et  pluvieux,  on  le  rencontre  aussi  en  mai  et  en  juin  ; 
mais  il  est  moins  ferme  et  moins  sapide  que  lorsque  la  saison 
est  plus  avancée.  H  varie  singulièrement  dans  sa  couleur  et 
dans  ses  dimensions.  On  en  trouve  dont  le  chapeau  est  d'un 
roux  tendre,  de  roulcur  tunstUt'  ou  presque  blanchâtre. 
D  autres  sont  d'un  bistre  rougeÂtre,  ou  bien  d'une  couleur 
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brune  et  comme  enfumée,  il  en  est  dont  le  pédicule  est  si 
court  quon  aperçoit  à  peine  le  Champignon  à  travers  la 
mousse  ou  les  feuilles  sèches,  tendis  que  dautres  s'élèvent  à 
h  hauleiir  de  sept  ou  huit  pouces  et  même  plos^  au  milieu 
des  bruyères.  JTen  ai  cudilU  dans  la  forêt  de  Rambouillet  et 
dans  les  bois  de  Chevreuse,  dont  le  chapeau  avait  près  d'un 
pied  de  diamètre,  et  la  tige  dix  pouces  de  hauteur. 

D'apiès  cette  difiérence  dans  rélévation  du  pédicule ,  dans 
la  couleur  et  l'étendue  du  chapeau,  le  docteur  Paulet  a 
cru  pouvoir  admettre  cinq  ou  six  espèces  distinctes;  mais, 
suivant  nous,  ce  sont  autant  de  variétés  qu  ii  faut  ramener  à 
Fespèce  principale,  qui  est  le  Boktus  edulis. 

Cette  espèce  est  européenne,  et  toutes  ses  variétés  sont 
dflideiises*  Là  pulpe  en  est  fine,  d'un  parfum  agréable,  d'une 
blancheur  permanente,  surtout  dans  les  jeunes  indtvidns, 
qu'on  doit  toujours  préférer.  On  la  désigne  dans  nos  pro- 
vinces sous  les  u<Hns  de  C^,  de  Gyrole,  àeBmgaety  de  PoU- 
rm,  etc;  en  Italie,  sons  les  noms  de  Parâno,  de  Ce^oMo 
temo.  Les  bœufs,  les  montons,  les  poics,  les  cer6  la  lecher* 
cheot  avec  avidité. 

On  fait  une  grande  cousommation  du  Bolet  comestible 
dans  le  midi  de  la  France,  principalement  à  Bordeaux  et  à 
Bajonne.  Dans  la  Lorraine,  on  le  mange  sous  le  nom  de 
Champignon  poUmais,  parce  que  ce  sont  des  Polonais  de  la 
suite  de  Stanislas  Lekzinski  qui  montrèrent  qu'on  pouvait 
en  faire  usage  sans  danger.  On  le  mange  également  en  Hon- 
grie ,  dans  la  Volhinie  russe  et  autres  pays  scptentrionauK.. 
M.  de  Vassal  Ta  récolté  aux  environs  de  Saint-Pétersbourg, 
ou  il  est  assez  commun,  et  il  lui  a  trouvé  le  même  goût 
qu'aui  Ceps  du  Périgord. 

Les  meilleurs  Ceps  croissent  sur  les  coteaux  boisés ,  dans 
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les  taillis  plantés  de  châtaigniers  et  de  chênes,  dans  les 
bruyères ,  au  bord  des  prés  raontueux  et  un  peu  ombragés. 
Daos  le  Midi ,  la  prenait  récolte  se  foit  dans  le  mois  de  niaî; 
ils  sont  alors  d'une  coidear  fiiiiye.  Ceux  qui  vienneiil  en 
juillet,  août  el  septembre  ont  en  génM  la  robe  plus  foncée , 
plus  brune  et  un  goût  plus  agréable.  On  eu  récolte  aussi  en 
novembre  et  en  décembre,  lorsque  la  temp<^rature  n'est  pas 
trop  froide,  mais  la  chair  en  est  moins  épaisse ,  moins  savou- 
leose.  Ces  Champignons,  dont  h  qualité  natritÎTe  et  salobre 
ne  saurait  être  contestée,  offrent  une  précieuse  ressource 
aux  habitans  des  campagnes.  Ils  sont  quelquefois  si  volumi- 
lieux ,  qu'un  ou  deux  suffisent  pour  le  repas  de  pluâeurs  per- 
sonnes. 

Nous  lisons,  dans  une  nouvelle  Flore,  qu'on  néglige  de 
ramasser  les  Ceps  comme  aliment  aux  environs  de  Fwis;  si 

l'auteur  de  ce  livre  veut  pieudie  la  peine  d'interroger  les  mé- 
decins de  Versailles  et  des  villages  voisins,  tels  que  \Ij\L  Mora, 
ûespagne,  Lemaire,  etc.,  ils  lui  diront  que,  depuis  la  publi- 
cation de  notre  ifûloir«  cles  CluinifigncmemeiMuetvàié- 
neax,  presque  tout  le  monde  les  ramasse  et  les  mange  avec 
pbisir  dans  le  département  de  Seine-^t-Oise. 

Réeoke  des  Cept. 

Lorsqu'on  les  cueille  pour  Fusage  culinaire ,  il  est  essentiel 

de  les  examiner  avec  le  plus  grand  soin ,  car  on  court  le  risque 
de  s'empoisonner  si  on  les  confond  avec  les  faux  Ceps,  et 
surtout  avec  une  espèce  particulière  qui  porte  un  chapeau  à 
peu  près  de  la  même  couleur»  mais  dont  les  poies  sont  rou- 
geâtres  ;  nous  avons  donné  è  celle-d  le  nom  de  Bolet  perni- 
cieux,  Boletus  perniciosus.  Il  est  encore  quelques  espèces 
malfaisantes  qui  peuvent  donner  lieu  à  de  graves  méprises, 
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car  elles  ont,  ainsi  que  ie  Bolet  comestible,  un  chapeau  plus 
ou  moins  fauve  et  des  tubes  jaunâtres;  0iaÎ8  elles  en  dî£C^t 
singolièrenient  par  le  goÂt,  le  parfum  et  la  couleur  de  leur 
substance  intérieinre.  Il  font  absolnment  rejeter  tous  les 
Bolets  dont  la  chair  est  grenue,  d'une  odeur  et  d  un  goût 
désagréables,  d  une  couleur  grisâtre,  ou  dont  la  pulpe,  d'a- 
bord blanche  quand  on  l'entame,  se  colore  bientôt  après  en 
vert,  en  bleu  ou  en  bran;  ceux  qui  ont  un  pédiculé  grêle, 
allongé,  rougeàtre  on  marqué  de  stries  pourpres,  le  dessus 
d'un  gris  verdâtre,  comme  marbré,  l.i  difiir  mollt;,  spon- 
gieuse, d'une  odeur  de  soufre  ;  enfin ,  ceux  qui,  au  lieu  de  se 
nmoilir,  se  durcissent  et  deviennent  coriaces  par  la  cuisson. 
(  Vojei  la  figure  et  la  description  de  ces  espèces  dans  notre 
Draké  dei  Champignons,  ) 

En  traçant  les  principales  préparations  des  Ceps,  nous 
confondrons  le  Bolet  bronzé  et  le  Bolet  comestible,  ainsi  que 
leurs  variétés ,  toutes  recommandabies  par  leur  délicieux 
arôme.  Les  Bordelais  préfèrent  ces  Champignons  aux  mets 
les  plus  exquis.  L'huile  d'olive ,  qu'ils  emploient  au  lieu  de 
beurre,  les  rend  plus  moelleux  et  plus  sapides. 

Cij^  à  la  bordelaise. 

m 

Oïl  ctioisit  les  plus  jeunes  individus,  ou  du  moins  ceux, 
dont  la  chair  est  ferme ,  blanche,  parfumée;  et  après  en  avoir 
retranché  Thyménium  ou  la  partie  poreuse ,  ainsi  que  le  pédi- 
cule ,  on  les  fait  revenir  pendant  quelques  instans  sur  le  gril 

pour  en  dégager  l'tiumidité  surabonda iito.  Puis  on  les  presse 
légèremont  entre  deux  linges,  on  les  essuie,  et  on  les  (ait 
cuire  avec  de  l'huile  d'olive,  du  persil  et  de  l'ail  hachés,  du 
poivfe  et  du  sel.  On  ajoute  vers  la  fin  un  peu  de  jus  de  citron. 
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Ce  procédé ,  que  nous  employons  nous-méme ,  diffère  peu 
du  mode  de  préparation  qu'on  suit  à  Bordeaux  »  et  que  nous 
a  communiqué  noire  excellent  ami,  M.  Beyerman.  On  preiid 
mie  partie  des  tiges  les  plus  saines ,  et  on  en  compose,  avec 
de  Tail ,  du  persil ,  du  poivre  et  da  sel ,  nn  hachn  qn'on  ftit 
revenir  dans  de  l'huile  d'olive  One.  Puis  on  ajoute  les  Ceps 
passés  sur  le  gril ,  et  leur  cuisson  se  termine  dans  ce  con- 
diment. 

Ceps  aux  fine$  kabe$. 

Après  avoir  épluché  les  Ceps,  on  les  laisse  mariner  pen- 
dant quelque  temps  dans  l'huile  avec  poivre  et  sel.  Ensuite 
on  les  fait  cuire  sur  le  plat  ou  dans  la  tourtière,  avec  du 
beurre  frais,  des  ciboules,  des  échalotes,  du  persil  et  de 
l'estragon  hachés  menu,  du  gros  poivre,  du  sel  et  de  la  cha- 
pelure de  pain. 

A  la  campagne ,  on  les  mange  cuits  simplement  sur  le 
gril,  et  assaisonnés  de  beurre,  de  sel  et  de  poivre ,  on  bien 
on  les  feit  cuire  dans  la  poêle  avec  du  beurre ,  du  saindoux 
ou  de  l'huile.  C  c^l  im  mets  populaire  dans  les  cantons  voi- 
sins des  grandes  forêts. 

Bans  les  fermes  des  Basses-Pyrénées,  les  maîtres,  les 
domestiques  et  les  ouvriers  se  régalent  avec  des  Ceps  cuits 
au  four  sur  un  plat,  et  assaisonnés  de  sel ,  d'huile ,  d'ail  et  de 
persil.  C'est  quelquciois  leur  principal  repas. 

ÀUeku  de  (kpsàViSaUenne. 

Faites  revenir  vos  Ceps  sur  le  gril ,  pressez-les  dans  un 

linge,  et  coupez-les  en  quatre,  six  ou  huit  morceaux,  sui- 
vant leur  grosseur.  Ayez  autant  de  petites  lames  de  lard. 
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Eofilei  tour  è  tour  un  morceau  de  Cep  et  ud  noreean  de 
lard,  jusqu'à  ce  que  vos  uitelets  soient  garnis.  Assaisonnez- 
les  avec  du  sel,  du  poivre,  et  du  persil  haché;  trempez-les 
dans  limite  et  panest-les.  Faite»-te8  ciûie  sur  tegril»  etano- 
sez-les  de  temps  en  temps  avec  rhuile  qui  a  servi  à  rassaisoiir 
oemeot 

Potage  aux  Ceps. 

Coupes  par  tronefaes  une  demi-donsaiDe  de  Ceps  épluchés 
avec  soin  ;  mettes-les  dans  une  casserole  avec  du  sel ,  du 

gros  poivre,  un  peu  de  muscade  ,  une  livre  de  maigre  de 
jambon  émincé,  une  demi-livre  de  croûte  de  pain  et  quatre 
onces  de  Jienrre  frais.  Faites  cuire  le  tout  sur  un  feu  vif  pen- 
dant une  heure»  et  mouilles  de  temps  en  temps  avec  de 
Tezcellent  bouillon.  Passez  ensuite  è  travers  une  étamine. 
Remettez  votre  purée  sur  un  feu  doux,  en  iijoiilnnt  du  bouil- 
lon pour  l'éclaircir;  laissez  mijoter  pendant  vingt  minutes, 
et  versez  le  tout  dans  la  soupière  y  après  y  avoir  mis  des 
croûtons  passés  au  beune.  Surtout  que  te  potage  soit  diaud 
et  d'un  bon  goût. 

Dans  les  pays  où  ces  Champignons  abondent,  on  les  coupe 
par  tranches  qu  ou  eniile  et  qu'on  fait  sécher.  Ailleurs ,  on 
les  passe  au  four  ou  à  l'étuve ,  et  on  les  conserve  pour  l'hiver. 
On  en  reçoit,  tous  les  ans  à  Paris  ^  une  grande  quantité  du 
département  de  la  Gironde.  Lorsqu'on  veut  en  faire  usage , 
on  les  fait  revenir  dans  de  l'eau  tiède  ou  dans  du  bouillon , 
et  on  les  apprête  ensuite  comme  des  Ceps  nouveaux,  (juel- 
(pies  amateurs  les  râpent  et  en  font  des  coulis ,  des  potages , 
des  crèmes,  etc. 
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BOLËT  RUDE.  BOLETUS  SCylBER. 

Boletus  scaher.  Bull.  Champ,  t.  132,  et  489.  f.  1.  Pers. 
SyiL  505.  DC.  FL  Fr.  336.  RoQ.  UisU  des  Champ.  71. 
t  9.  f.  1. 

Cette  espèce  est  très  commune  dans  tous  les  bois,  en  été 
et  en  automne.  On  la  reconnaît  à  8on  pédicule  hérissé  de 
petites  aspérités  ou  écailles  noirâtres ,  hautes  de  cinq  à  six 
pouces  y  plein ,  cylindrique ,  un  peu  renflé  à  sa  base ,  aminci 
à  sa  partie  supérieure.  Son  chapeau  est  charnu,  hémisphé- 
rique, large  de  trois  à  six  pouces ,  tantôt  d'une  couleur  cen- 
drée ou  d'un  jaune  terne  ^  tantôt  brunâtre  ou  fuligineux.  Ses 
tubes  sont  allongés,  ordinairement  blancs  ou  d'un  gris  de 
perle,  cpielquefois  roussâtres.  Sa  chair  est  blanche,  un  peu 
molle,  d'une  odeur  de  Champignon  et  d  un  goût  légèrement 
acide. 

On  peut  en  toute  sèreté  &ire  usage  de  ce  Champignon, 
surtout  lorsqu'il  est  jeune  et  dans  son  premier  développe- 
ment. J'en  mange  tous  les  ans  aux  environs  de  Paris;  mais  je 
n  y  trouve  ni  le  goût  ni  le  parfum  des  véritables  Ceps.  Lors- 
que ceux-ci  abondent»  je  kisse  le  Bolet  rude  sur  la  lisière 
des  bois. 
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BOLET  ORANGÉ. 

BOLETUS  AURANTJACUS, 

BoUtus  aurantiacus.  Bull.  Champ.  1 489.  f.  S.  DC.  FI. 

Fr.  337.  Pers.  Champ.  234.  Roq.  Hist.  des  Champ.  72. 
t.  9.  f.  1  et  2. 

Ce  beau  Champignon  se  montre  en  automne  au  bord  des 
bois  ou  dans  les  brayèies.  U  croit  abondammeot  dans  les  bois 
de  Sainte-Geneviève,  de  Meiidon ,  de  Verrières,  de  Gonart ,  de 

Satory,  de  Ville-d'Avray,  etc.  Il  est  très  reconnaissable  à  son 
chapeau  orbimlaire,  bombé,  ordinairement  très  ample,  de 
couleur  orangée  ou  fauve,  quelquefois  d*un  rouge  brun  ou  d'un 
roux  très  tendre,  doublé  de  tubes  allongés,  très  fins,  d'an 
blanc  mat  on  de  couleur  paille  à  leor  orifice  ;  à  son  pédicole 
élevé,  blanchâtre,  couvert  de  petites  écailles  rousses,  quel- 
quefois très  épais,  quelquefois  renflé  au  milieu  ou  d'une 
grosseur  égale,  excepté  au  sommet,  où  il  est  on  peu  plus 
mince. 

On  rappelle  vulgairement  Bmsvkt  Gyrdte  roage,  etc. 

Sa  chair  est  blanche ,  parfois  d'une  teinte  rosée,  un  peu  vîs- 
c[ueus{> ,  <iirl()ut  après  les  crrandes  pluies.  Au  reste,  il  n'a 
rien  de  malfaisant ,  et,  malgré  le  témoignage  défavorable  de 
Bolliaid ,  on  peut  le  manger  sans  crainte ,  ainsi  qoe  l'espèce 
précédente,  ayant  soin  de  cueillir  de  préférence  les  jeunes  in- 
dividus dont  la  substance  et  plus  ferme  et  pins  savoureuse. 
Dans  nos  courses  m vcologiques,  nous  avons  montré  ce  Cham- 
pignon à  plusieurs  gardes  forestiers  qui  s'en  régalent  mainte- 
nant sans  inquiétude.  Auparavant  ils  n'osaient  pas  y  toucher. 

Paulet  dit  que  ce  Bolet  a  un  goût  d*Oronge.  Lorsque  les 
Ceps  sont  rares ,  je  le  cueille  volontiers ,  et  je  le  mange  assai- 
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sonné  àà  benm  ou  d'huile  d'olive ,  aprèa  l'avoir  fiiit  fevenir 
sur  le  gril  ;  mais  quelle  différence  entre  la  délicieuse  Oronge 

et  ce  Champignon  d  une  qualité  assez  médiocre  !  On  l  apprête 
d'ailleurs  comme  les  Ceps ,  et  on  en  relève  le  goût  avec  un 
peude  muscade  ou  autre  substance  anmiatî(|ue.  L'huile  d'olive 
et  une  pointe  d'ail  le  rendent  aussi  plus  sapide. 


V  TRIBU. 

AGARICÉES.  AGàRICEjE. 

Champignons  pourvus  d'un  chapeau  ordinairement  pédi- 

culé,  charnu,  rarement  subéreux.  Hyménium  situé  à  la 
partie  inférieure  du  chapeau,  formé  par  des  lames  ou  des 
feuillets  rayonnans.  Sporules  petites  ^  globuleuses,  disposées 
dans  des  utricules  linéaires. 

CHANTERELLE.  CANTHARELLUS. 

Chapeau  charnu  ou  membraneux ,  relevé  en  dessous  par 
des  plis  ou  nervures  ordinairement  bifides,  rameuses  vers  le 
sommet.  Sporules  blanches ,  arrondies*,  s'échappant  de  toute 
la  partie  inférieure. 
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CHAiNTERELLE  COMESTIBLE. 

CANTHARELLUS  CIBARIUS. 

Caniharellus  cibarius.  Pries.  SystMycoL  1. 318.  Ghbv. 
fl.  Par.  1. 240.  Roq.  Hist.  desCbamp.  76. 1 10.  f.  1  et  % 
—  Agearictts  canihardlus.  Linn.  Spec.  1639.  Bitll. 
t.  62  MeruUUs  canthareltus.  Pers.  Syn.  488.  DC. 
Fl.  Fr.  341.  Làrber.  Fung.  t.  Supp.  f.  3. 

C'est  un  joli  Champignon  tout  jaune  ou  couleur  d'or,  qui 
foiâOQDe  dans  nos  bois ,  où  il  se  £ût  remarquer  par  im  petit 
chapeau  d'abord  arrondi  et  convexe^  et  qui  prend  ensuite,  en 
se  développant,  la  forme  d'un  petit  entonnoir  dont  les  bords 
sont  diversement  contournés»  et  comme  frisés  ou  festonnés. 
La  face  inférieure  de  ce  chapeau  est  marquée  de  nervures 
une  ou  deux  fois  bifurquées ,  et  décurrentes  sur  un  pédicule 
oi^oairement  court,  plein  et  charnu. 

LaChantereUeeomestiUese  plait  dans  les  lieux  fraî&et  om- 
bragés. On  la  rencontre  à  diaque  pas  dans  les  tailln  de  Mou- 
don,  de  Versailles,  de  Saiiil-Gerraain,  de  Montmorency,  de 
riie-Adam ,  etc.,  où  elle  se  montre  depuis  le  mois  de  juin  jus- 
quanmois  d'octobre;  elle  paraUmèmeun  peu  piustÂt,  lors- 
que la  température  est  douce  et  humide.  Son  usage,  répandu 
dans  toutes  les  provinces,  lui  a  valu  une  foule  de  noms  vul- 
gaires, tels  que  ceux  de  Gérille,  Gyrole,  Cheçeline,  Chevrette» 
Gingoule,  Jeamdet ,  Girandttt,  EscrwUle, Mousseline,  Cas- 
mê,  Gallimce,  Crête  de  coq,  etc.  Dans  quelques  dépar- 
tem^s  du  Blidi  on  rappelle  CabriUoê.  En  Allemagne,  elle 
porte  le  nom  de  Ffifferlùig. 

Peu  Cliampignons  offrent  autant  de  sécurité  que  la 
ChautereUe  ;  elle  est  si  reconnaissable  à  son  chapeau  plus  ou 
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moim  jaune  et  singulièrement  contoamé,  qn'il  est  im|>o^ 
siUe  de  la  confondre  avec  d'autres  plantes  d'ane  nature  Téné* 
neiBe.  Sa  diur  est  daîOems  Manche,  cassante»  dTaiie  odeur 
légère  de  Champignoii,  eld'nn  ^ât  fiiqnant,  mais  agréable. 

Nous  avons  signalé,  tant  à  Paris  qu'en  province,  les  qnalités 
salubres  de  ce  Champignon,  et  cVst  aujourd'hui  un  ^iliment 
très  recherché  dans  plusieurs  campagnes  où  per>onne  ne 
foolait  on  n'osait  le  cueillir.  An  cbàtean  de  |a  Gour-Boland  » 
oà  nous  en  avons  introduit  l'ange»  M.  de  Gennonville  ne 
croirait  pas  faire  un  bon  dîner,  si  on  ne  lui  servait  un  plat 
de  Chanterelles.  Ce»  petits  Champignons  abondent  dims  son 
parc,  situé  à  une  petite  iîeoe  de  Versailies,  et  dans  tons  ks 
bois  des  environs. 


Pr^aration  des  Gumterdks, 

Après  avoir  épluché  et  lavé  les  Chanterelles  »  on  les  passe 
à  Tean  boniUante;  ensuite  on  les  fait  cnire  avec  dn  beurre 
irais»  an  peu  d'huile  d'olive,  de  l'estragon  hadhé»  dn  poivre, 

du  sel  et  un  peu  de  zeste  de  citron.  Lorsqu'elles  sont  mites , 
on  les  laisse  mijoter  sur  un  feu  doux  pendant  qumze  ou  vingt 
minutes»  et  on  les  arrose  de  temps  en  temps  avec  du  bouillon 
on  de  la  crème  »  on  bien  on  les  lie  avec  des  jaanes  d'cernfc. 

On  peut  également  préparer  les  Chanterelles  avec  de  la 
volaille ,  des  tendons  de  veau  ou  toute  autre  viande,  eu  ajou- 
tant à  l'assaisonneraent  ordinaire  un  peu  de  jus  de  citron.  Dans 
nos  départemens  du  Sud»  on  les  marie  avec  des  caisses  doies 
confites.  Apprêtés  de  la  sorte»  ces  Champignons  ont  une  coa- 
lenr  dorée  qiâ  charme  l'œil  et  promet  de  nonveani  plaisirs. 

Mais  ne  perdons  pas  de  vue  le  père  de  l  imille,  le  labou- 
reur peu  aisé,  et  tous  ces  hommes  utiles  qui  vivent  au  milieu 
des  champs,  lis  pourront  apprêter  simplement  les  Chante- 
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relies  avec  du  beurre,  de  rhuilc  oit  de  la  graisse,  du  poivre 
et  du  sel.  En  y  ajoutant  des  tranches  de  pain  grillé ,  ils  auront 
un  piai  suiïisant  pour  une  famille  entière.  On  peut  aussi 
incorpover  ce»  Champignons  dans  une  omdette  après  les 
avoir  passés  à  Teitt  bouillante»  on  bien  les  mêler  aiec  des 

œulb  liruuillés. 

AGARIC.  AGARICUa. 

^  Feuilles  minces,  sporuHfères ,  Giées  à  la  face  inférieure  du 
duipeau,  rayonnantes  du  centre  à  la  circonférence,  ordinaire- 
ment simples  et  alternativement  plus  courtes.  Chapeau  qnd- 
qnefois  recouvert  d*un  volva  à  la  naissance  du  Champignon. 

S-  ^-  RUSSULE.  RUSSULA. 

Chapeau  charnu,  ordinairement  comprimé.  Feuillets  égaux 
ou  presque  égaux,  quelquefois  fourchus  et  entremêlés  de  feuil- 
lets pins  courts. 

AGAÏUC  ÂLUTACÉ. 

AGARICUS  ALUTACEU6. 

Agaricus  alutaceus,  Pers.  Syn.  441.  Pries.  Syst. 
Mycol.  1.  55.  Chev.  F1.  Par.  1.  138.  RoQ.  Hist.  des 
Champ.  1. 10.  f.  4. 

Vau.  PUeo  roseo. — Agaricus  can^fonuiatus.  "Pers, 
.  Syn.  440. 

Cet  Agaric  a  un  chapeau  large,  charnu ,  d'abord  convexe, 
eiisviite  plane  et  légèrement  déprimé,  rouge,  un  peu  tuber- 
culeux, sillonné  sur  les  bords  dans  son  entier  développe- 
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meut;  sa  surface  est  sèche  et  se  détache  facilement  de  la 
chair.  Les  lames  sont  larges ,  luisantes ,  d'un  jaune  de  peau 
ou  d'une  couleur  ocracée,  ainsi  (jue  les  sponiles.  Le  pédicule 
est  Uaoc,  glabre ,  oïdinairenieDt  allongé.  Dans ime  variété» 
qui  est  peotrètre  nne  espèce  distinete ,  le  cbapeaii  est  campn^ 
nulé,  de  couleur  rose,  doublé  de  lames  jaunâtres. 

Ces  deux  espèces  ou  variétés  croissent»  en  été  et  en  au- 
tomne, dans  les  forâts  panni  les  gazons.  Elles  ont  une  chair 
donee  et  aavonrense,  dont  on  peat  foire  usage  sans  nul 
inconvénient;  mais  il  fiiut  bien  se  garder  de  les  confondre 
avec  l'Agaric  émctiquc  ou  avec  l'Agaric  sanguin ,  Champi- 
gnons très  âcres  et  très  vénéneux.  Pour  éviter  toute  méprise, 
il  suffira  d'examiner  attentivement  les  feuillets,  qui  sont  con- 
stamment blancs  dans  ceux-^i,  plus  ou  moins  jaunes  dans  les 
espèces  que  nous  venons  de  décrire.  (Voyez  notre  MsUÀre 
des  Champignons  come^Ubles  et  vénéneux,  pag.  81-84, 
tab.  10, 11  et  12.) 

AGARIC  SAPIBE.    AGAMCUS  SAPIDUS. 

Agaricus  sapidus.  Vo\\\.  Encycl.  l^ot.  Suppl.  1.  n.  420. 
RoQ.  Hist.  des  Champ.  82.  t.  10.  f.  5.  — Agaricus  gri- 
seus.  Pbrs.  Syn.  425. 

Cette  espèce  est  très  reconnaissable  à  son  chapeau  large 
de  trois  ou  quatre  pouces,  convexe,  puis  légèrement  dé- 
primé, rougeâtre  à  son  disque ,  grisâtre  ou  cendré  à  ses 
bords,  lisse,  doublé  de  lames  épaisses,  larges  et  flavescentes. 
Le  pédicule  est  Uanchàtre,  cylindrique,  haut  de  trois  à  quatre 
pouces. 

On  trouve  ordinairement  cet  Agaric  dans  les  bois  de 
hêtres.  Ainsi  que  les  espèces  précédentes,  il  est  d'une  sa- 
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veur  agréable.  Bulliard  n'a  décrit  aucun  de  ces  Champi- 
gnoos. 

On  mange  en  AUemagne  deux  amtres  Rusaiiies»  d'une 
assec  grande  dimensioD,  qui  sont  peu  oommes  en  F^anœ. 
L'une  est  VÀgaricas  escalentas  de  Persoon  (Syii.  441  ), 
l'autre  ÏAgaricas  aareas  du  même  auteur  (Syn.  442). 

La  première,  d'une  oonsistance  sèche  et  iiâgile ,  a  un  pé- 
dknle  jaunAtre,  un  chapeau  ronge  et  des  feuilleta  luisans» 
d'un  jaune  foncé.  La  seconde,  qui  est  moins  grande,  porte 
un  chapeau  d'un  jaune  foncé ,  doublé  de  lames  épaisses ,  à 
peu  près  de  la  même  couleur.  Sa  substance  est  d'un  beau 
jaune  et  d'un  goût  assez  agréable.  Ces  deux  espèces  ont  été 
figurées  par  Kiapf  (SdlKMiifi,  t.  5). 

AGARIC  VERDOYANT. 

AGARICUS  FIRESCENS.  N. 

Agaricus  vireseens.  Roq.  Hist.  des  Champ.  1. 12.  f.  3  et  4. 
—  Russukt  CETUginosa,  Pbrs.  Obs.  Mycol.  1. 103.  — 
Agaricus  squaUdus,  Chbv.  F1.  Par.  I4l. 

Cet  excellent  Champignon  a  un  chapeau  chamn,  convexe, 

un  peu  déprimé,  large  de  deux  à  quatre  pouces,  verdâtre, 
d'une  teinte  plus  foncée  à  son  disque,  quelquefois  d'un  vert 
blanchâtre  sur  les  bords  où  l'empreinte  des  feuillets  est  mar- 
quée. Sa  surface  est  sèche,  un  peu  ridée,  et  comme  aréolée 
on  fendillée.  Les  lames  sont  blanches,  épaisses,  peu  nom- 
breuses, quelquefois  bifurquées.  Le  pédicule  est  blanc, 
plein,  épais,  et  na  guère  qu'un  pouce  et  demi  a  deux  pouces 
de  longueur. 
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Il  varie  Hbïis  sa  couleur  et  ses  dimension^.  F.e  <  hapcaa  est 
quelquefois  très  étendu,  quelquefois  très  petit,  tantôt  ver* 
éofjmtf  ea  de  eonieiir  d'oziiie  de  oûmy  taolAt  inm  fert 
mûHM  poDOBoé  et  presque  falanchAtie,  ou  d'un  vert  mfàè  de 
jaune.  On  en  voit  dont  la  surface  est  rugueuse ,  marquée  de 
lignes  qui  se  croisent  en  divers  sens  et  forment  de  petits  po- 
lygones irrégutierg. 

OnienooDtfeiréqBeiiinm  cette  espèce ,  en  été,  dans  tes 
faois  de  Vînœnnes,  de  VUle-dTATiiy,  de  VenaîHee,  de  Hes* 
don,  etc.  Sa  chair  est  très  blanche,  ferme,  d'une  odeur  légère 
de  champignon,  et  dune  saveur  douce  qui  invite  à  en  faire 
usage.  J'ai  fait  connaître  dans  plusieurs  campagnes  des  envi- 
rons de  Paris  les  bonnes  qualités  de  oe  Champignon,  qu'on 
rejetait  à  cause  de  sa  couleur  verdàtre,  et  quelques  amateurs 
le  préfèrent  maintenant  à  l'Agaric  de  couche.  On  le  mange 
dans  presque  tout  le  raidi  de  la  France,  sous  le  nom  de  Ver- 
deUe.  Dans  le  Haut-Languedoc ,  ou  il  est  très  commun ,  on 
le  lait  cuire  sur  le  gril  ^  et  on  lassaisonne  dhuile  et  de  fines 
herbes.  Il  ressemble  beaucoup  à  l'Agaric  palomet  qu'on 
mange  dans  leBéam  et  dans  le  département  des  Landes. 
Toutefois ,  il  faut  hien  le  distinguer  de  l'Agaric  fourchu 
{Agaricus  furcatus ,  BC),  qui  est  d'un  usage  suspect»  et 
qui  a  également  un  chapeau  veidAtre  ;  mais  ce  chapeau  est 
ftrineux  et  comme  moisi  à  sa  smCice;  il  a  «n  ootre  une 
odeur  nauséabonde  et  une  saveur  amère. 

$.  n.  LACTAIRE.  tACTJRiUS. 

Pédicule  oential.  Chapeau  chamn,  souvent  comprimé, 
ombiliqué.  Feuillets  inégaux,  suc  laiteux,  blanc,  jaune  ou 
l'ougeàtre. 
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AGARIC  POIVRÉ.    AGARICUS  PIPERA  TUS. 

Agaricus  piperaïus,  Pers.  Champ.  218.  Pries.  Syst. 
Mycol  1.  76.  Chet.  F1.  Par.  1.  150*  Roq.  Hist.  des 
Gbamp.  87. 1 15.  f.  i  et  2.  Agaricus  acris.  DC*  Fl. 
FV.  373.  Bull,  t  200. 

V  AR.  Laniellis  rostis,  Bull.  t.  538. 

Ce  Champignon  a  un  chapeau  glahre ,  convexe ,  un  peu 
déprimé  au  centre,  ondulé  et  sînué  en  ses  boids,  et  d'un 

blanc  de  neige  dans  le  premier  âge.  Peu  à  peu  ce  chapean 
détend,  se  creuse  eu  entonnoir,  devient  quelquefois  très 
ample,  et  prend  enfin  une  teinte  un  peu  jaunâtre.  Les  feuiU 
lets  sont  oïdinaiiement  très  nombreux,  inégaux,  souvent 
fc«clM»,  d'abord  blancs,  ensuite  de  couleur  paille.  Le  pé- 
dicule est  blanc,  charnu  ,  plein  ,  cylindrique  ,  haut  d'environ 
deux  pouces.  On  le  trouve  en  été  et  en  automne  dans  tous 
les  bois  des  environs  de  Paris.  Il  abonde  dans  la  forêt  d'Or- 
*  léaas ,  ou  il  est  connu  sous  le  nom  de  Chmam,  et  dans  les 
Vosges,  où  on  l  appelle  J^duiitroii,  Yaékê  &2âiiefte.  11  croit 
également  en  Italie ,  où  il  porte  le  nom  de  Peçereccia,  o 
Peperone  ;  en  AUemague,  où  il  est  désigné  sous  celui  de 
Pfefferst^mmm. 

On  le  rencontre  rarement  seul  :  un  grand  nombre  d'indi-* 
vidas  sont  ordinairement  dispersés  çà  et  là  dans  les  lieux  les 
plus  sombres  des  bois.  Nous  en  avons  compté  jusqu'à  trente 
dans  un  très  petit  espace  de  terrain. 

La  variété  à  feuillets  roses  a  le  chapeau  plus  aplati ,  avec 
les  bords  légèrement  tomenteux.  On  la  trouve  dans  les  bois 
et  sur  les  pelouses;  elle  est  connue  dans  quelques  localités 
sous  le  nom  de  Lalhyron  ou  Roussette, 
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L'Agaric  poivré  a  une  chair  blanche,  casBante;  toutes  ses 
parties  contiennent  un  latt  visqueux»  abondant  et  tiès  Acre, 

qui  coule  par  gouttes  aussitôt  qu  on  les  Ijlesse.  Ce  Cham- 
pignon mangé  cru^  iirite  vivement  les  tuniques  de  l'estomac, 
d'après  les  expériences  que  j'ai  faites  sur  moi-même.  Je  l'ai 
pourtant  mangé  cuit  sur  le  gril  avec  de  l'huile,  du  poivre  et 
du  sel.  Il  m'a  paru  moins  délicat  que  les  autres  Champi- 
gnons ;  mais,  du  reste,  ladisgestioQ  s'est  faite  sans  le  moindre 
embarras. 

Il  est  constant  que  la  cuisson  et  un  assaisonnement  con- 
venable détruisent  son  àcreté,  puisqu'on  le  mange  en  Alle- 
magne, en  Pologne,  en  Russie,  et  môme  en  France.  Dans 
certains  pays,  on  le  fait  sécher  après  Tavoir  coupé  par  tran- 
ches; ailleurs,  on  le  conserve  dans  des  tonneaux  avec  du  vi- 
naigre et  du  sel. 

Micheli  signale  comme  comestible,  un  Champignon  tout 
blanc  et  rempli  d'un  suc  laiteux,  Fungiis  escnlentus, pipe- 
Tatas,  totiis  alb(i$,Uicteo  succo  turgens.  On  le  vend  au  marché 
de  Florence. 

L'Agaric  poivré  contient  un  principe  gélatineux ,  et  une 
liqueur  laiteuse  qui  devient  concrète  et  se  dissout  paifiiite- 

ment  dans  l  alcohol;  la  teinture  qui  en  résulte  est  d'une 
belle  couleur  d'or.  D'après  l'analyse  de  M.  Braconnot,  ce 
Champignon  fournit  de  l'albumine ,  de  l'adipocire,  des  cris- 
taux de  sucre,  de  l'acétate  de  potasse,  etc. 
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AGARIC  LACTAIRE  DORÉ. 

AGARICUS  LACTIFLUUS  AUREUS. 

Agaricus  lactifluus  aureus.  Pers.  Champ.  2iO.  RoQ. 
Hist  des  Champ.  92.  —  .Agaricus  tactiftuus  ruber. 
Trattin.  Fung.  Austr.  1. 13. 

Ce  Champignon  est  connu  dans  les  Vosges  sous  le  nom 
vulgaire  de  Foc^,  à  cause  du  suc  laiteux  qu'il  répand ,  et  eu 
Italie,  80U6  le  nom  de  LacUi^aoh  âoke,  H  a  un  chapeau 
large  de  trois  à  quatre  pouces,  d'abord  globuleux,  ensuite 
légèrement  déprimé,  mais  toujours  un  peu  mamelonné  au 
centre  y  rougeâtre  ou  d'un  brun  orangé.  Les  feuillets  sont 
jaunfttues,  inégaux,  un  peu  écartés  les  uns  des  autres.  Le 
pédicule  est  épais,  cylindrique,  blanchâtre  ou  d'une  couleur 
de  chair  nuancée  de  brun.  Il  croît  eu  été  dans  les  friches  et 
dans  les  pelouses. 

La  chair  de  cette  plante  est  fine  et  délicate.  Aussitôt  qu'on 
l'entame,  elle  donne  une  liqueur  abondante  et  très  douce; 
aussi  est-elle  très  recherchée  dans  les  Vosges ,  dans  le  dé- 
partemcnt  de  la  Meuse,  en  Autriche  et  en  Bavière.  On  la 
mange  à  Vienne,  cuite  avec  de  la  crème  ou  du  beurre,  et  as- 
saisonnée avec  du  sel  et  des  fines  herbes. 

Ce  Champignon  a  quelque  ressemblance  avec  XAgaiim 
ladiflaus  de  Linné.  Suivant  Plenck,  celui-ci,  d*une texture 
un  peu  ferme,  acquiert  par  la  cuisson  un  goût  très  agréable. 
11  est  très  gélatineux,  très  nutritif,  mais  un  peu  difficile  à 
digérer.  On  le  mange  en  Allemagne ,  assaisonné  avec  du 
beurre  et  du  persil.  (BrmaUtlogw,  pag.  83.) 
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AGARIC  DÉLICIELX. 
AGARICUS  DELICJ08US. 

9 

Agarieui  deliciosus.  Pbrs.  Syn.  432.  DC.  FL  Fr.  379. 
RoQ.  Hist.  des  Champ.  93.  Schaf.  Fong.  1 1 1 .  Soweiib. 

Fong.  t.  202. 

11  a  un  clàa{>eau  large  de  trois  ou  quatre  pouces ,  presque 
plane»  un  peu  déprimé  au  œDtre,  réfléchi  sur  les  hords» 
jaune  en  naissant,  ensuite  fauve  ou  d'un  rouge  de  brique, 
ordinaiieiiiciit  uni,  quelquefois  zoné.  Les  feuillets  sont  iné- 
gaux, d'un  jaune  orangé,  et  couverts  à  leur  maturité  d  une 
poussière  séminale  verdàtre.  Le  pédicule  est  jaune,  plein, 
long  de  deux  ou  trois  pouces. 

Ce  Champignon  crott  en  août  et  septembre,  éms  les  bois 
montueux  ;  il  distille  un  suc  laiteux,  rougeâtre  ou  couleur 
de  safran.  On  le  trouve  dans  le  midi  de  la  France ,  aux  envi- 
rons de  Lyon,  de  Montpellier,  de  Toulouse,  etc.  Il  abonde 
surtout  dans  les  pays  du  Noid,  en  Bavière,  en  Prusse,  en 
Pologne,  en  Suède,  en  Russie,  où  son  usage  est  très  ré- 
pandu. 

Malgré  le  nom  d  Agaric  délicieux  que  lui  a  donné  Linné, 
quelques  naturalistes  lui  contestent  ses  qualités  alimentaires, 
et  on  le  mange  rarement  en  France.  Peut-être  l'espèce  qui 
crott  dans  le  nord  de  l'Europe  est-elle  dilférente  de  celle 
qu'on  observe  dans  nos  provinces. 

Ce  Champignon,  que  les  Allemands  appellent  Heitzker, 
à  cause  de  sa  saveur  un  pw  piquante,  contient  un  principe 
mucilagîneux  très  abondant  qni  annonce  ses  qualités  nutri- 
tives. Plenck  dit  qu'il  est  excellent  dans  les  ragoûts.  Suivant 
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limié»  ta  Snédo»  ea  loDi  ^galenieiiUe  phi»  ^rané  CM.  En 
AUemagiie  on  s'en  apfMrofîsMiiiie  pour  Mhfii^^tolè  èbÉK 
serve  couGt  dans  la  saumure  on  dans  le  vinaigrèt'^^' 

La  section  des  Lactaires  renferme  un  assez  grand  nombre 
«Faoftres  espèces,  mais  elles  sool  toutes  plus  au  moins  àcres, 
et  quelques  unes  très  vénénensèfi  (  YùjeE  «m  fliifecrv  det 
Champignonsy  pag.  Bl^U.)  li  àÊt  i^^  les 
espèces  qui  répandent  une  liqueur  laiteuse  âcre ,  amère  ou 
nauséabonde.  Le  plus  malfaisant  de  ces  Champignons  est 
l'Agaric  meurtrier  {Agariau  neetUar,  Bull. — Àganau  Ujmi^ 
nom,  SdMBfi:)  *      ^  ' 

§.  m.  PRATELLE.  PRJTELLA, 

Pédicule  nu  ou  muni  d'un  collier.  Chapeau  charnu.  Feuil- 
lets noircissant  dans  lenr  vieillesse  sans  se  résoudre  en  eau. 

AGARIC  COMESTIBLE.    AGARIC  US  E  DU  LIS, 

Agaricus  edulis.  Bull.  Champ,  t.  134  et  614.  DC.  Fl. 
Fr.  418.  RoQ.  Uist.  des  Champ,  t.  14.  f.  1-6. 

Var.  A.Agaricmcampestris.Lam.  Spee.  1641.  Schaff. 
Fung.  t.  33. 

Var.  B.  Agaricus  arvemis,  ScHiEFF.  t.  310  et  311. 

Ce  Champignon,  qu'on  cnltîve  sur  des  eondiea  dans  tovte 
FEurope,  est  très  facile  à  reconnaître  à  ses  feuillets  d*aboid 

d'une  couleur  rosée  ou  d'un  violet  tendre ,  puis  fuligineux, 
et  enfin  noirs  dans  leur  vieillesse.  Son  chapeau  est  arrondi, 
eooveie,  large  de  trois  à  quatre  pouces,  d'un  blanc  jaunâtre^ 
quelquefois  brun,  surtout  au  centre,  et  plus  ou  moins  écail- 
leux  ou  moucheté.  H  est  uni  et  d'un  blanc  de  neige  dans  la 
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variété  B.  Les  feuillets  sont  libres,  luégaux ,  étroits ,  recou^ 
verts  en  naissant  d  nne  membiane  blanche»  qoî  se  déchire 
avec  le  développement  du  chapean,  pourfonnernne  espèce 

de  collier  au  sommet  du  pédicule.  Celui-ci  est  blanc,  cylin- 
drique, plein  ;  charnu,  quelquefois  tubéreux  à  sa  base,  et 
long  de  deux^  quatre  pouces. 

L'Agaric  comestible  èrott  principalement  en  automne» 
dans  tonte  sorte  de  terrains,  dans  les  bois  peu  eouverts» 
dans  les  bruyères ,  les  friches,  les  pâturages,  les  jardins,  etc. 
La  deuxième  variété  est  très  commune  dans  les  prés  où  1  on 
mène  paître  les  chevaux.  Par  sa  forme  et  sa  blancheur  éclar 
tante ,  elle  ressemble  en  naissant  à  une  boule  de  neige;  mais 
sa  peau  est  si  fine,  si  délicate,  qu'elle  jaunit  au  plus  léger 
attouchement.  Son  chapeau  s'aplatit,  s'évase  peu  à  pou  eu 
parasol,  et  devient  quelquefois  très  ample.  J  en  ai  observé 
de  huit  à  dix  pouces  de  diamètre  dans  les  prairies  de  Jouy  et 
deBièvre.      ^  ^ 

On  a  donné  à  ces  Champignons  des  noms  vulgaires  qui 
varient  suivant  les  localités.  On  les  appelle  Potirons  ou  Pâ- 
Wrons ,  Cliampignons  des  bruyères  ou  des  prés ,  Boules  de 
nàge,  Chan^^mns  de  fumier  ou  de  eoache,  etc.  Dans  quel- 
ques départemens  du  M îdi«  ils  portent  les  noms  de  Praddos, 
Pradels  ou  Pradelets  ;  dans  le  département  de  Maine-et- 
Loire,  celui  de  Cluzeau,  En  Italie,  on  les  nomme  Pratajolo 
de  prcui,  Pratajolo  bianco,  Pratajolo  ma^L^wre,  bianco, 
huono.  Tous  ces  Champignons  sont  des  variétés  de  l'Agaric 
comestible.  Ceux  qu'on  cultive  ont  plus  de  chair,  plus  de 
substance;  ils  prennent  sur  la  couche  plus  de  force,  et  pour 
ainsi  dire  plus  d'embonpoint;  mais  ils  n'ont  pas  à  beaucoup 
près  la  même  finesse  que  les  Champignons  qui  croissent  sur 
les  collines  ou  dans  les  pâturages.  Ceux--ci  ont  une  chair 
hbncfae,  cassante  et  très  parfumée. 
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D'après  i'aoalyse  du  professeur  Yauqueliu^  le  Champignon 
de  couche  contient  de  Tadipocire,  de  la  graisse,  de  Tosma- 
lome,  une  substance  animale  insoluble  dans  l'alcohol,  de  la 

fuDgine  et  de  l'acétate  de  potasse.  ^ 

Ces  plantes ,  dont  les  Romains  fais. lient  beaucoup  de  cas, 
n'ont  rien  perdu  de  leur  célébrité.  On  les  mange  a  Vienne, 
à  Berlin,  à  Satnt-Pétersbouig,  à  Londres  et  surtout  à  Paris, 
011  il  s'en  fiiit  une  consommation  prodigieuse.  On  les  cultive 
dans  les  potagers,  dans  les  champs,  dans  les  caves,  dans  les 
carrières* 

Cakare  des  Champignons. 

Les  matières  les  plus  propres  à  seconder  leur  développe- 
ment, sont  les  débris  des  matières  végétales  et  animales  en 

décomposition.  Le  tan  et  le  fumier  de  cheval  répandus  dans 
les  jardins  y  font  naître  quelquefois  avec  profusion  le  Cham- 
pignon de  couche;  ainsi,  on  peut  en  avoir  dans  toutes  les 
saisons,  en  mêlant  trois  parties  de  fumier  de  cheval,  ésai 
parties  de  tan  et  une  partie  de  terre  végétale;  il  suffit  d'ar- 
roser ce  mélange  avec  l'eau  dans  la(|uelle  on  a  fait  bouillir  des 
Champignons. 

Un  moyen  à  la  fois  simple  et  focile  de  se  procurer  toute 
Tannée  le  Champignon  comestible,  est  de  creuser  dans  un 
jardin  bien  abrité,  au  midi  on  au  levant,  une  fosse  profonde 
de  six  pouces ,  large  d'environ  deux  pieds ,  d'une  longueur 
proportionnée  à  l'étendue  du  terrain  ;  de  la  remplir  de  bon 
fumier  de  cheval  qu'on  larde  de  blanc  de  Champignon  d'es- 
pace en  espace,  et  qu'on  recouvre  ensuite  de  terre  végétale. 

On  l'iirrofie  de  temps  en  temps,  plus  souvent  en  été,  sur- 
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toat  si  la  cbalear  est  vive,  et  od  ia  garantit  du  froid  eo  la 
oomant  de  paille  ou  de  famier  non  oonflommé. 
On  pent  étaUir  également  la  eonche  ihns  tine  cave,  oè 

elle  exige  encore  mojns  de  soins,  la  température  y  étant 
toujours  à  peu  près  la  même.  Après  quelques  semaines,  on 
voit  pousser  les  Champignons.  Pour  que  la  couche  ne  s'af- 
faiblisse  point»  il  6ut  Tarroser  avec  Teau  qui  a  servi  à  laver 
les  Champignons  dont  on  a  fait  usage ,  et  laisser  de  temps 
en  temps  ^(Ther  sur  pied  quelques  individus,  afin  que  leurs 
graines  se  déposent  sur  la  couche  et  eotretieuoent  sa  fécon- 
dité. 

On  obtient  aussi  des  Champignons  en  mêlant  leurs  éplu- 

chures  au  fumier  d'Ane  ou  de  cheval,  et  en  dispersant  ce 
mélange  dans  les  bosquets,  dans  les  jardins,  sur  un  sol  préa- 
lablement remué  avec  la  pioche  ou  la  bêche.  La  saison  la 
plus  convenable  pour  la  culture  de  ces  plantes,  est  le  prin- 
temps ou  le  commencement  de  Tautomne. 

Si  l'on  compare  le  Champignon  cultivé  avec  ceuî  qui 
cioisscat  spontanément  dans  les  pacages,  dans  les  i)ois  ou 
dans  les  champs»  on  verra  que  c'est  la  même  espèce.  Ils  sont 
tous  mollis  d'un  anneau»  et  leurs  feuillets  ont  une  ooolear 
plus  on  moins  rosée.  Mais  le  Champignon  des  champs  ou 
des  pac;a*J:es  est  plus  lin  et  plus  délituit. 

Tous  ces  Champignons  doivent  être  cueillis  avant  leur 
entier  développement.  Ils  sont  àcres»  indigestes  dans  leur 
vieillesse»  et  ils  peuvent  provoquer  une  irritation  plus  on 
moins  vive  du  canal  aUnentaire. 

Lorsqu'on  les  récolte,  il  importe  de  les  examiner  avec 
soin,  afin  de  ne  pas  les  confondre  avec  l'Agaric  bulbeux 
(Agaricaê  Mfrom»  DC)  ou  l'Agaricos  printanier  (Aga- 
Tum  iMmos»  DG.  — Agarkm  «misMais»  Roq.)  Ces  deox 
Champignons  sont  très  malMsans»  mais  Us  ont  des  lames 
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toujours  blanches ,  tandis  qu'elles  sont  rosées  ou  violettes 
dans  les  Champignons  comestibles. 

Voici  les  préparations  euUnaires  les  plus  usitées  et  les 
l^as  eoaveiMtÛies.  Quelques  unes  nous  appartieinienty  les 
autfes  nous  ont  été  comimiiiiqnées  par  des  hommes  msés 
dans  la  gastronomie  usuelle. 

ChmKfignmii  mar  U  pUu. 

On  épluche  el  on  coupe  par  moroeaax  des  Champignons 

à  feuillets  roses  nouvellement  récoltés  dans  les  champs  ou 
sur  les  couches.  On  les  lave  à  l'eau  froide ,  et  on  les  essuie  en 
ks  pressant  dans  on  linge.  Ensuite,  on  les  met  sur  le  plat 
avec  dn  beurre,  du  persil,  dn  sel  et  du  poivie.  On  les  fint 
entre  sur  vu  fsn  vif,  et  on  y  ajoute ,  si  Ton  vent,  au  mo- 
ment de  servir,  de  la  crème  ou  des  jaunes  d  œufs  pour  les 
lier. 

ChaufignonM  à  kt  prwençàlê. 

On  choisit  des  Cluimpigiions  de  couche  fraîchement  cueil- 
lis, d'une  chair  ferme  et  épaisse.  On  les  épluche ,  on  les 
coupe  en  deux;  et  après  les  avoir  lavés  à  l'eau  froide,  ou  les 
fait  mariner  pendant  une  ou  deux  heures  dans  l'huile,  avec 
du  sel,  du  gros  poivre  et  une  pointe  d'ail.  On  les  met  ensuite 
dans  une  casserole  avec  de  l'huile  fine,  et  on  les  lait  sauter 
à  grand  feu. 

Lorsque  les  Champignons  sont  cuits  et  d'une  belle  cour 
leur,  y  ajoute  du  persil  haché  et  du  jus  de  citron.  Ce 
procédé  se  rapproche  de  celui  qu'on  emploie  à  Bordeaux 

pour  la  préparation  des  ceps. 
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Champignons  farcis, 

Od  épluche  des  Ghampîgnoos  de  couclie  de  moyenne  gran- 
deur. On  prépaie  en  même  temps  une  espèce  de  feroe  ou 

hachis  avec  un  morceau  de  beurre ,  du  lard  rapo ,  un  peu 
de  mie  de  pain ,  des  fines  herbes ,  une  pointe  d'ail ,  du  sel ,  du 
gros  poivre  et  un  tant  soit  peu  d'épices.  Lorsque  le  tout  est 
bien  manié  »  on  renverse  les  Champignons  dont  on  a  re- 
tranché la  tige,  et  on  garnit  leur  partie  concare.  Puis  on  les 
fait  cuii'e  eu  p ;i{il11oUc  sur  le  gril,  et  encore  mieux  dans 
une  tourtière  ou  sous  le  four  de  campagne,  avec  quelques 
euiUerées  d'huile  fine,  dont  on  les  arrose  de  temps  en 
temps. 

On  peut,  suivant  le  goût,  ajouter  à  la  fitrce  des. filets  de 

volaille ,  de  perdreau  ou  de  faisan. 

Croûte 

Pelez  légèrement  la  suifitcedeTOS  Champignons,  et  sup- 
primez leurs  tiges.  Surtout  qu'ils  soient  bien  frais  et  pas  trop 
épanouis.  Mettez-les  dans  une  casserole  avec  du  beurre  ûn, 
et  faites  sauter  le  tout  sur  un  feu  assez  vif.  Au  moment  où 
le  beurre  est  fondu,  vous  relevez  la  casserole ,  et  vous  y 
exprimez  le  jus  d'un  citron.  Replacei-la  sur  le  fourneau, 
et  faites  sauter  encore  pendant  quelques  minutes.  Ajoutez 
alors  sel,  poivre,  quatre  épices  et  une  cuillerée  d'eau  dans 
laquelle  vous  avez  fait  infuser^  pendant  demi-heure,  une 
gousse  d'ail  coupée  en  quatre.  Laissez  bouillir  pendant  une 
heure. 

Au  moment  de  servir,  faites  avec  trois  jaunes  d'œufs  une 
liaison  que  vous  mêlez  aux  Champignons;  versez  ensuite 
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votre  appareil  sur  des  croûtons  frits  d'avance  dans  du  beurre 

el  symétriquement  arrangés  dans  le  j)lat. 

Au  lieu  de  croûtons,  ou  peut  employer  le  dessus  d'un  paio 
mollet»  chapelé  et  vidé  de  sa  mie.  On  beurre  cette  croûte  eo 
dedans  et  en  dehors ,  et  on  la  fiiit  loassîr  sur  un  feu  doux. 

Ragoût  de  Champignons  et  de  Truffes. 

Prenei  des  Champignons  bien  pariîimés  et  d  une  texture 
ferme*  Lavez ,  brossez  et  pelez  des  tnifles  noires ,  saines  et 
d'nne  moyenne  grosseur.  Coupez  les  Champignons  ainsi  cpie 

les  truffes,  par  tranches  épaisses  comme  une  feuille  de  carton, 
et  ajoutez~y  un  peu  d'ail  haché  très  meuu. 

Mettez  le  tout  dans  une  casserole  avec  un  morceau  de 
beurre  proportionné  à  la  quantité  de  vos  Champ^poons;  faites 
sauter  â  grand  feu ,  et  lorsque  le  beurre  est  fendu,  exprimez-y 
le  jus  d'un  ou  deux  citrons.  Donnez  encore  qiiol(|ues  tours; 
ajoutez  ensuite  sel,  gros  poivre»  muscade  râpée,  quatre  cuil- 
lerées à  bouche  de  grande  espagnole»  et  autant  de  sauce  ré- 
duite. Faites  cuire  votre  ragoût»  et  ajoutez»  an  moment  de 
l'ébullition,  un  verre  de  vin  de  Sauteme  on  de  Xérès.  Conti- 
nuez la  cuisson  pendant  viugt-ciuq  minutes  et  servez. 

Hachis  aax  Champignons. 

Hachez  finement  deux  douzaines  de  Champignons  éplu- 
chés, lavés  et  égouttés.  Mettez-les  dans  une  casserole  avec  un 
bon  morceau  de  beurre.  Lorsque  le  beurre  sera  fondu,  ajou- 
tez en  remuant  une  cuillerée  à  bouche  de  farine»  deux  verres 
de  bouillon»  sel»  gros  poivre,  quatre  épices  et  une  feuille  de 
laurier.  Faites  réduire  à  moitié»  et  versez  votre  sauce  sur  un 
hachis  de  gigot  de  mouton»  de  veau  rôti  ou  de  volaille.  Le 
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tout  bien  mêlé  et  bien  chaud,  servez  avec  des  croûtons  frit8 
au  beurre. 

Purée  de  Chaanpigmm. 

Choisissez  des  Champignons  d'une  forme  globuleuse,  bien 
nourris  et  bien  blancs.  Après  les  avoir  épluchés,  lavez-les 
dans  l'eau  froide ,  et  égouttcz-les  en  les  essuyant.  Puis  vous 
les  haehez  le  pins  fin  poisiUe,  et  ytm  les  presseï  dans  un 
linge.  Mettei  vos  Ghampigiioi»  hachés  dios  une  casserole 
avec  un  morceau  de  beurre  et  un  peu  de  gros  poivre.  Faites 
sauter  un  instant  sur  un  feu  assez  vif,  et  lorsque  le  beurre 
sera  fondu ,  exprimez-y  le  jus  duo  citron.  Ajoutez  da  cob- 
sommé  ou  du  velouté,  suivant  la  ^otité  des  ChampignoiiSy 
et  hâsset  fëdiure  jusqu'à  coosistapce  de  purée,  dont  vous 
entretiendrez  )à  chaU  ur  au  bain-marie. 

Vous  pouvez  servir  avec  cette  purée  des  blancs  de  volaille, 
des  filets  de  bartavelle,  de  levreau,  de  truite»  de  sole»  de 
merlan»  des  œuft  pochés»  etc. 

Enfin  le  parfum  de  ces  plmtes  est  sî  délectable  qu'on  a 
cherché  à  1  extraire  par  divers  procédés  ;  on  le  retrouve  dans 
lessence  de  Champignons ,  connue  chez  les  Anglais  sous  le 
nom  de  Ket-cht^  ou  Soyae,  On  sert  ce  condiment  avec  toute 
sorte  de  poissons  »  et  il  est  certains  amateurs  qui  y  mettent 
le  plus  haut  prix. 

Nous  nous  arrêtons  ici ,  parce  qu'il  ne  faut  pas  tout  don- 
ner eu  un  jour.  Les  friands  des  deux  sexes  trouveront 
d'autres  petits  pl^ts.  dans  la  deuxième  édition  de  notre  M»- 
toke  du  Ghan^ignum,  qui  paraîtra  avant  la  fin  de  Tannée. 
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$.  lY.  OMPHAUE.  OMPSAIU, 

Pédicale  plein  ou  fistuleux.  Chapeau  ombiliqué.  Feuil- 
lets ne  noircissant  point  avec  l'âge,  et  presque  toujours  dé- 
cnrrens. 

AGARIC  VIRGINAL. 

AGARICUS  VIRGINEUS. 

Agnricus  ^nrgineus.  Jacq.  Miscell.  t.  1 5.  f.  i.  Pers.  Syn, 
456.  DC.  Fl.  Fr.  448.  RoQ.  Hist.  des  Champ.  104.  — 
Agaricus  nweus.  Sghaff.  Fung.  t.  232. 

On  appelle  ainsi  cet  Aganc  par  allusion  à  son  petit 
chapeaa,  qui  est  ordinairement  d'un  blanc  pur.  Ce  chapeau 
est  d'abofd  conveie ,  ensuite  plane  et  ombiltqué ,  large  d'en- 
viron deux  pouces,  strié  et  semi-transparent  sur  les  bords, 
qui  soiit  un  peu  rabattus.  Les  feuillets  sont  peu  lionibreux, 
entremêlés  de  demi-feuillets ,  et  décurreos.  Le  pédicule  est 
lisse  9  plein  ou  fistuleux,  plus  épais  au  sommet  que  vers 
la  hase. 

Ce  Champignon  est  d  une  texture  ferme  ou  molle,  suivant 
les  lieux  oii  il  croît.  On  le  rencontre  ordinairement,  vers  la 
fin  de  l'été,  dans  les  friches»  dans  les  bruyères  et  sur  les 
bords  des  bois.  11  est  rarement  soUtaire;  il  forme  presque 
toujours  des  groupes  plus  ou  moins  nombreux.  On  le  mange 
dans  quelques  campagnes  sous  les  noms  de  Mousseron,  de 
Petite  oreUleUe, 
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AGARIC  AMÉniTSTE. 

AGARICUS  AMETHYSTEUS. 

Agaricus  ametfysteus.  Bull,  t  570.  f.  l.  Pbrs.  Syn. 
465.  DG.  n.  Fr.  458.  Bolt.  Fung.  t.  63.  HuDS.  Fl. 
ÂDgl.  612.  RoQ.  Hist  des  Champ,  t.  15.  f.  3. 

Ce  joli  GhampignoD,  im  violet  améthyste  en  natsBanl» 
devient  ensuite  ^nn  blanc  grisâtre.  Il  porte  un  chapeau  con- 
vexe, hémispliérique,  légèrement  déprimé  au  centre,  comme 
velouté  à  sa  surface»  large  d'environ  deux  ponces.  Les 
lames  sont  larges»  peu  nondbreases»  un  peu  décurrentes  sur 
le  pédicule»  et  d'nn  violet  pins  on  moins  foncé.  Le  pédi- 
cule est  gréle,  allongé,  plein,  fibrilleax»  de  la  même  cou- 
leur que  les  feuillets. 

Il  est  assez  comman  en  automne ,  dans  les  bois  taillis ,  où 
il  croit  ordinairement  en  groupes  de  deux  à  quatre  individus. 
Sa  cbair  est  mince»  colorée  en  violet  »  peu  savoureuse»  mfiis 
point  malfaisante.  Tai  mangé  plusieurs  de  ces  petits  Cham- 
pignons cuits  sur  le  gri!  ,  et  assaisonnés  avec  du  beurre ,  dij^ 
poivre  et  du  sel.  Je  n'eu  ai  éprouvé  aucun  eûét  sensible. 

AGABIG  TIGRÉ.    AGARICUS  TIGRINUS. 

Agaricus  tigrinus.  Bull.  t.  70.  Peks.  Syn.  458.  DC. 
Fl.  Fr.  452.  SowERB.  Fung.  t.  68.  RoQ.  Hist.  des 
Champ.  105. 

Cette  espèce  est  blanche  et  toute  mouchetée  de  petites 

peluchures  brunes  qui  lui  donnent  un  aspect  tigré.  Son  cha- 
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peao  est  large  de  deu  à  trois  pouces,  minoe,  trroiMK,  dd 
pea  défirinié  an  centre  avec  le§  bords  pins  ou  mouis  rabattus» 
Les  feniUets  sont  ManehAtres,  asseï  étroits,  nombreux,  iné- 
gaux et  décnrrens.  [>édicule  est  court ,  cylindrique , 
mince ,  pleia,  un  peu  tortueux  ^  et  tigré  aioâi  que  le  cha- 
peau. 

On  trouve  ce  Champignon»  en  été  et  en  automne i  ordi- 
nairement disposé  par  groupes  sur  les  vieilles  souches  de 

1  orme.  Il  est  agréable  au  goût  et  à  l'odorat.  Ou  ie  mange 
daus  plusieurs  cantons. 

AGÂBIG  m  ENTONNOIR. 

AGJRICUS  INFUNDIBULIFORMIS. 

Agaricus  infundibuliformis,  Bull.  t.  286  et  t.  553.  DC.  -, 
Fl.  Fr.  453.  Koo.  Hist.  des  Champ.  106.  — Agaricus 
gilçus,  P£RS.  Syu.  4^8* 

Son  chapeau  est  large  de  quatre  ou  cinq  pouces ,  toujours 
creusé  en  entonnoir,  plus  ou  moins  sinué  sur  les  bords,  lui- 
sant, humide,  et  d  un  blanc  jaunâtre  ou  grisâtre.  Les  feuil- 
lets sont  minces ,  étroits ,  inégaux  ,  blanchâtres  ,  souvent 
rameux  et  légèrement  décurrens  sur  le  pédicule ,  qui  est  lui- 
même  plein,  épais,  tantôt  allongé  et  tantôt  tràs  court, 
fibreux  et  velu  à  la  base. 

Cet  Agaric  croît  en  automne  dans  les  bois,  sur  des  amas 
de  feuilles  sèches,  auxquelles  il  adhère  au  moyen  de  hbriUes 
radicales  nombreuses.  Il  répand  une  odeur  forte,  mais 
agréable.  On  peut  remployer  comme  alimmit. 

L'Agaric  luisant  [Agaricus  splendm,  Pers.  Syn.  452) 
est  également  comestible.  Go  le  reconnaît  a  son  chapeau 
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charnu^  .déprimé,  iuisaut,  de  couleur  de  cire.  Les  lames 
soDt  mipceSy  nomfaieiim»  blanchâtres  et  décunentes.  Le 
pédicule  est  alloiigé,  éiastiqiieetvda.  Od  letroavedM»  les 

l>oiâ  de  chèaes  ;  il  a  un  goût  agréable* 

J.  V.  GYMNOPE.  GYMNOPUS. 

Pédicule  plein.  Chapeau  charnu,  oidînaiiement  confeie » 
et  dont  les  feuillets  ne  noircissent  point  avec  l'âge. 

AGARIC  ANISÉ.      AGARICUS  ANiSATUS, 

Agaricus  ttnisatus.  Pbrs.  Champ.  250.  Roq.  Hist.  des 

Champ.  106.  t.  15.  f.  4.  —  Agaricus  odorus.  Bull. 
t.  176.  DC.  FI.  Fr.  468.  i  ries.  Syst.  Mycul.  l.  90. 
D£sv.  Fl.  Anj.  10. 

Cet  Agaric  exhale»  sortout  par  un  temps  sec,  ime  odenr 

agréable,  pénétrante,  analogue  à  celle  de  lanis.  Son  cha- 
peau est  plane,  un  piu  maniclonné  au  centre,  large  de  trois 
pouces ,  d'une  couleur  verdàtre  ou  bleuâtre  ;  sa  surface  est 
sèche  et  se  pèle  facilement.  Les  feuillets  sont  blancs,  iné- 
gaux, un  peu  décurrens.  Le  pédicule  est  plein ,  cylindrique, 
mince,  un  peu  élargi  au  sommet,  long  d'environ  deux 
pouces ,  blanc  ou  légèrement  verdàtre. 

Il  croit  tantôt  solitaire,  tantôt  par  groupes  peu  nombreux , 
eu  août  et  septembre,  dans  les  taillis  et  dans  les  bois  de 
pins.  Bulliard  dit  qu'il  a  un  goût  très  agréable.  Nous 
n'a\0MS  pas  eu  oica^iun  don  lairc  usage;  sou  odeur  forte  et 
trèb  volatile  nous  fait  douter  un  peu  de  ses  bonnes  qualités. 
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AGARIC  BLANC  D'IVOIRE. 

AGAKiCUS  EBURNEUS, 

Agwricus  dfumeus,  BuLL/t  118.  DC.  FI.  Fr.  '166. 
Pbrs.  Syn.  364.  Roq.  Hist  des  Champ.  107.  ^Aga- 

•  ricus  lactem.  Sch^ff.  Fung.  t.  39.  —  Agaricm  ni- 

lens.  SowERB.  1  ung.  t.  39.  —  Agaricus  Jozzolus. 
Scop.  Fl.  Car.  2.  431. 

Cette  espèce  est  entièrement  blanche.  Son  chapeau , 

d'abord  arrondi ,  devient  plane  et  même  un  peu  concave  ;  sa 
surface  est  luisaute,  visqueuse  >  et  comme  enduite  de  blanc 
d'œuf  (dans  les  temps  humides.  Les  feuillets  sont  étroits» 
inég^ax»  un  peu  arqaés  ou  échancrés  en  fer  de  fiaz»  et 
en  partie  décôrrens  snr  un  pédicule  grêle ,  presque  cylin- 
drique, éeailleux  vers  le  sonunet,  haut  de  deux  à  trois 
pouces. 

On  trouve  TAgaric  blanc  d'ivoire  dans  les  bois  et  dans  les 
landes»  en  automne.  H  n'a  rien  de  désagréable  au  goût  ni 
à  Fodorat.  On  le  mange  dans  quelques  campagnes,  et  prin- 
cipalement en  Italie»  oii  il  est  connu  sous  le  nom  de 
Jozzoio, 
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AGARIC  NÉBULfiUX. 

AGARICUS  NEBULAlilS.  Is. 

Agaricus  ndfuktris.  Roq.  Hist.  des  Champ.  107.  f.  I5. 
f.  5.  Batch.  FuDg.  f.  193.  Pars.  Syn.  d49.  Poir. 
Ëncyd.  Bot  SappL  SûO.  ^Agarkm  mollis,  Bolt» 
Foiig.  t  40. 

On  trouve  commiiDéiiifiiit  ce  Champignon  en  automnOt  an 
hoiddei  boift»  Il  ciotl  latitftlflolitaiie,  tantôt  par  groupes  de 
deux  on  troSe  indiTidiM ,  rar  des  ttnas  de  feuilles  à  moitié 

pourries.  Son  cliapeau  est  large  de  deux  à  quatre  pouces, 
légièremeot  concave  ou  plane ,  mais  toujours  proéminent, 
mamelonné  an  centre»  d'un  beau  gris,  comme  ftrinenx  à  sa 
sndace.  Les  feuillets  sont  nomfarmix»  inégaux,  à  peine  dé-* 
emrens,  UàncMtres ,  ou  d'un  gris  pâle.  Le  pédicule  est  long 
de  trois  à  quatre  ponces ,  plein ,  cylindrique ,  renflé  en  mas- 
sue à  sa  base ,  à  peu  près  de  la  couleur  des  lames. 

11  a  un^  chair  bimiche,  épaisse,  fenne,  d'wie  odeur  et 
d*aiie  saveur  qui  se  rapprodrât  de  celles  du  Champignon  de 
couche.  Je  lai  souvent  cueilli  dans  les  bois  des  Célestins , 
et  j'en  ai  régalé  les  aimables  convn  es  qui  se  réunissent  cheï 
AI.  Jordan,  à  la  ferme  de  Porcbéfoataiue. 
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AGARIC  MOUSSERON. 
AGARICUS  ALBELLUS. 

Agaric  us  albellus,  Roq.  Hist.  des  Champ.  108.  t.  16. 
f.  1,  2  et  3.  SCHJBFF.  Fung.  t.  78.  DC.  Fl.  Fr.  470.  — 
Agartom  mouemm,  Bull.  Champ,  t.  lA%,^Agarir 
eut  paWàuÉ.  SowBRB.  Fùng.  t  143.  »  Agaricm 
prunuku.  Fbibb.  Sysi.  Myool.  1. 193.  Chbt.  FI.  Psr. 
U  195. 

Ce  Gfaamp^pDMm,  «  lenommé  pour  son  paifom  suate ,  et 
gjaéMlemeiit  oomm  soi»  le  nom  de  Monsteroo,  a  été  décrit 

par  on  ^and  nombre  de  botanistes,  <jui  sont  loin  d'être 
d'accord  sur  ses  caractères  dislinctifs. 

Sou  chapeau  est  d'un  Uauc  mat  ou  d'un  jaune  très  pâle , 
laige  d'environ  denx  ponces  dans  son  paifiiit  dévdoppement , 
lisse  et  sec  à  sa  sutfiice,  d'abord  sphérique,  pois  convoie» 
très  charnu,  et  ondulé  sur  les  bords ,  qui  sont  un  peu  repliés 
en  dessous.  Les  fouillcts  sont  nombreux ,  tr^s  étroits,  presque 
linéaires,  un  peu  décurrens,  blancsià  leur  naissance,  puis 
d'un  lég^r  incarnat*  Le  pédicnle  est  plein,  chamn,  très 
coort,  renflé  et  vein  à  la  base»  de  la  même  conleor  qae  le 
chapeau. 

On  rencontre  ce  Mousseron,  vers  la  iin  du  printemps, 
dans  les  prés  montagneux,  dans  les  bois ,  les  friches ,  etc.  11 
est  commun  dans  nos  départemêns  méridîonanx,  dans  les 
Alpes ,  dans  les  Pyrénées ,  où  son  usage  est  très  répandu.  Il 

croît  par  groupes  composés  d'un  assez  grand  nombre  d'indivi- 
dus ordinairement  rassemblés  en  cercle.  L'herJ)e  ou  la  mousse 
an  mtlien  de  laquelle  ils  végètent  est  plus  touffue,  dnn 
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vert  plus  foncé.  Leur  parfum  se  répand  au  loin  et  annonce 
leur  présence.  J'en  ai  quelquefois  ramassé  jusqu'à  quarante 
épars  çà  et  ià  dans  le  même  lieu  sur  les  collines  du  Haut- 
Languedoc.  On  les  . appelle  Moussairous  dans  les  départe- 
mens  de  l'Hérault,  du  Tarn  et  de  la  Haute-Garonne. 

Ces  petits  Champignons  ont  une  chair  blanche,  épaisse, 
ferme,  d'un  goût  et  d'un  parfum  délicieux.  On  les  conserve 
desséchés,  et  il  s'en  consomme  à  Paris  une  aaseï  grande 
quantité  sous  le  nom  de  Momsenm  de  Pmmeê,  On  les 
appelle  aussi  Mousserons  blancs ,  Cliampignom  mascats.  Les 
meilleurs  nous  viennent  des  Bouches-du-Rbône ,  de  l'Tsère 
et  des  Pyrénées.  Ceux  qu  on  récolte  aux  enTirons  de  Baréges 
sont  extrêmement  recheiehés  par  quelques  amateurs ,  mais 
ils^'sont  rares.  M.  Gorcelet  nous  a  dit  les  avoir  vendus  jusqu'à 
trente  francs  la  livre. 

Les  Mousserons  que  Césalpin  a  fait  connaître  sous  le  nom 
àe  PmmU  'semblent  peu  différer  de  notre  espèce.  Ils  poitent 

un  petit  chapeau  de  forme  globuleuse ,  d'un  gris  cendré , 
doublé  de  feuillets  blancs,  très  étroits,  très  fins.  Ou  les 
trouve  en  Italie  le  long  des  haies,  au  milieu  des  buissons; 
leur  chair  est  blanche,  passante  et  très  parfumée. 

Le  professeur  Balbis  parle,  dans  une  note  adressée  à 
M.  Persooii,  (i  un  Mousseron  rare  et  délicieux  qu'il  a  trouvé 
dans  les  parties  moiitueuses  de  la  vallée  de  Stalbra,  non 
loin  de  Bobbio,  et  qui  correspond  à  ÏAgarieiu  frumbu.  Il 
porte  le  nom  de  SpinaroU*  On  le  mange  frais  avec  une  sauce 
très  relevée  ;  ruais  on  le  fait  aussi  sécher  pour  en  parfumer  les 
ragoûts,  et  on  le  vend  dans  le  pap  jusqu'à  quinze  francs  la 
livre. 

Un  autre  Mousseron  qui  a  une  grande  affinité  avec  oeux-ei 
a  été  signalé*  par  Micheli ,  qui'  compare  son  odeur  à  celle  de 
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la  farine  de  froment  fraîchement  moulue.  Ces  divers  Mous- 
serons sont  peut-être  autant  d'espèces  distinctes,  mais  ils 
sont  tous  d'un  goût  très  délicat. 

■ 

AGAIUC  AROMATIQUE. 

AGARICUS  AROMATWUS.  N. 

Agaricus  aromaUcus.  Roq.  Hist  des  Cbamp.  1 16. 

f .  4  et  5. 

Ce  Mousseron ,  dont  aucun  ouv  rage  n'a  offert  jusqu'ici  la 
véritable  figure ,  diffère  de  l'espèce  précédente  par  son  cha- 
peau d'un  fauve  dair  ou  d*un  roux  tendre.  Ce  chapeau  est  un 
peu  conique  en  naissant,  puis  arrondi ,  convexe,  légèrement 
ondulé  et  réfléchi  en  ses  bords ,  large  d'environ  deux  pouces 
dans  son  parfait  développement.  Les  lames  sont  blanches, 
inégales ,  à  peine  décurrentes.  Le  pédicule  est  blanc ,  court , 
épais  ,  tubéreux  à  sa  base. 

Il  est  commun  en  Bourgogne.  On  le  trouve  dans  les  pa- 
cages, le  long  des  haies  et  sur  la  lisière  des  bois,  où  il  vient 
par  groupes  de  six  à  huit  individus  et  quelquefois  davantage. 
Ces  petits  Champignons  se  montrent  ordinairement  vers  la 
liii  (le  mai ,  après  une  douce  température.-  Ils  se  cachent  sous 
l'herbe  ou  dans  la  mousse ,  et  sans  leur  parfum ,  qui  est  très 
volatil  f  on  aurait  de  la  peine  à  les  découvrir.  On  les  appelle 
Mœisserom  de  Bourgogne.  Leur  chair  est  blanche,  ferme, 
paifumée  et  duo  goût  très  fin.  On  les  emploie  dans  toute 
sorte  de  ragoûts  a  iix  environs  de  Châtillon  (Côte-d'Or  ). 

Nous  avons  reçu  en  1 827,  de  M.  Colombe ,  amateur  dis- 
tingué de  ce  département ,  un  groupe  de  huit  Mousserons 
très  bien  conservés  et  fixés  à  une  motte  de  terre  épaisse*  Le 
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pinceau  gracieux  de  M.  Bordes  les  a  reproduits  dans  tour  état 
de  frakbeur  avec  une  rare  fidélité. 

Paulet  a  décrit  un  autre  petit  Mousseron  qui  n  a  guère  plus 
d'an  poiioe  de  hauteur  et  autant  d'étendue,  et  qpii  est  dun 
gns  ronssâtre.  Sa  suifiioe ,  sujette  à  s*entr*ûuvrir,  est  comme 
rilkmnée',  et  ressemble  en  quelcpe  sorte  à  celle  d'un  maca- 
ron. On  le  trouve  dans  les  friches  et  dans  les  lieux  incultes , 
en  Provence  et  en  Italie*  11  est  connu  sous  le  nomde  Jfoi»- 

UaDche ,  d'un  goût  et  d'un  parfum  très  agiéaUes. 

RagoiU  de  Mousserons. 

Après  les  avoir  épluchés  et  lavés  à  l'eau  froide ,  on  les  fait 
cuire  simplement  à  la  casserole  avec  du  beurre  ou  de  l'huile 
d'oliYe^i  du  poivre,  du  sel  et  du  jus  de  citron.  On  peut  d'aîlleuis 
les  apprêter  comme  les  morilles  et  le  Champignon  de  couche. 

Mais  c*est  surtout  coname  assaisonnement  qu'on  les  em- 
ploie, soit  frais»  soit  desséchés.  Une  petite  quantité  suffît 
pour  communiquer  aux  ragoûts  le  plus  gradeuz  parfum. 
Dans  les  proYinoes  méridionafes  beaucoup  de  personnes  ks 
préfèrent  même  aux  truiïes. 

AGARIC  OilËILLËTTE. 

AGARICUS  AURICULA. 

Agaricus  auriciUa,  Dub.  F1,  Orl.  168.  DC.  Fl.  Fr. 
Snppl.  464.  Chbv.  Fl.  Par.  1.  153.  Roq.  Uist  des 
Champ.  110. 

Cette  espèce  est  commune  en  automne»  sur  les  petoum, 
aux  avirons  d'Orléans.  Elle  a  un  pédicule  plein,  blan- 
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châtre,  cylindrique,  ordinairement  courbé.  Son  chapeau, 
raremeotbien  arrondi ,  est  uo  peu  roaié  eu  ses  bords»  et  d'ua 
gris  plus  ou  moins  foncé.  Les  lames  sont  Uanelies  ^  décor* 
lentes  snr  ie  pédionfe. 

D'après  M.  Dubois,  qui  nous  a  fait  connintre  ce  Charapi- 
goon  dans  sa  Flore  d Orléans,  on  peut  le  manger  avec  coq- 
fimce.  n  a  qui  très  bon  goût  et  se  dessèche  aisément;  on  ne 
le  pèle  point  Dans  TOdéanais  on  rappdle  ynlgaîiement 
OreUkUe,  Escoubcarde. 

AGAKIG  DU  PANICAUT, 

AGAJUCUS  ERYNGXL 

Agaricus  eryngU.  DC.  Fl.  Fr.  Suppl.  462.  Roq.  Hist. 
des  Champ.  110.  Fungus  eryngU.  Magn.  Bot. 
Monsp.  103.  MiGH.  Gen.  Plant  1 72.  f.  % 

Ce  Champignon,  que  Magnol,  professeur  de  botanique  à 
Montpellier,  a  observé  et  décrit  avec  soin ,  croît  en  automne 
sur  les  racines  mortes  du  panicaut  ou  ehaidon-roland. 

Il  a  un  pédicule  court,  plein»  UanchAtre»  tantôt  entrai, 
tantl^  excentrique.  Son  chapeau  est  d'abord  arrondi ,  un  peu 
convexe,  ensuite  plane,  irrégulier,  d  un  roux  pâle,  avec  les 
bords  légèrement  roulés  en  dessous.  Les  lames  sont  blanches, 
inégales  et  décurrentes  sur  le  pédicule. 

On  l'appelle  Ragoalê  ou  &ngmile  dans  le  nord  de  la 
France;  Brigoule,  Barlf^oule  ou  Bourigoule  dans  le  Midi; 
OréUe  de  chardon  dans  le  Nivernais,  et  Cicciolo  en  Toscane* 
n  a  une  sobstance  blanche ,  ferme ,  peu  odorante,  mais  d'un 
goAl  dâicat  On  le  mange  en  Provence  et  en  Languedoc, 
apprêté  avec  de  l'huile,  du  poivre,  du  sel,  du  persil  et 
de  l'ail. 


.  MOOVBAU  .  TRAITÉ 

On  fait  également  usage  en  Provence  d  un  Champignon 
un  peu  creusé  en  soucoupe,  d'une  couleur  rosée,  À  fenillets 
inégaux,  décurrens,  et  eiott  {larticiilièreiiieiit  dans  les 
bow  de  pios.  Sa  duur  est  bhncfae,  safeureiise,  d'une  odeur 
fort  agréable. 

M.  Masse,  homme  de  lettres,  et  en  même  temps  grand 
amateur  de  Champignons,  m'a  dît  avoir  sonveDt  récolté 
celui-ci  aux  euviroQS  de  la  Gotat,  où  il  est  coiidu  sous  le 
nom  de  Pinedo,  et  très  recherché  pour  la  table.  11  est  déli- 
cieux cuit  sur  le  gril ,  puis  sauté  Q\idc  de  l'huile  et  une  pointe 
dail. 

•AGARIC  DES  PACAGES. 

*  AGARICUS  OFINUS. 

Agaricus  ovinus,  Bull.  Champ,  t.  580.  Per».  Syo.  303. 
DC.  FL  Fr.  474.  RoQ.  Hist.  des  Champ,  ni. 

L'Agaric  des  pacages  porte  un  chapeau  d'un  blanc  .jau- 
nâtre ou  d'un  roux  hnin ,  d'abord  convexe  ou  de  forme  co- 
nique, ensuite  plane,  peluché  à  sa  surfiice,  souvent  sinué  et 
fendu  sur  les  bords.  Us  feuillets  sont  blanchâtres  ou  d  un 
gris  cendré,  larges,  inégaux,  veinés,  adliéreus  au  pédicule 
et  rarement  décurrens.  Le  pédicule  est  court,  plein,  quel- 
quefois fistuleux,  cylindrique  ou  un  peu  conique,  d'une 
couleur  cendrée  ou  fbligineuse. 

Ce  Champignon  a  une  saveur  douce  et  une  odeur  de  laiine 
récemment  moulue,  deux  qualités  qui  distinguent  les  espèces 
salubres.  On  le  trouve  en  été  dans  les  pacages,  ou  il  croit 
par  groupes  dont  les  pi^  sont  distincts. 
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AGARIC  FAUVE.    AGARICUS  FVLVUS.  N. 
Agaricus  fulvus,  Roq.  HisL  des  Champ,  iil. 

Cette  espèce  n'est  point  TAgaric  feuve  de  Bnlltard  on  de 

la  Flore  française.  Elle  a  un  pédicule  haut  de  quatre  à  cinq 
pouces»  plein 9  très  épais,  cylindrique,  à  peu  près  de  la 
même  grosseur  dans  toute  son  étendue»  d'une  couleur  blan- 
cbâtre ,  un  peu  feuve  et  courbé  à  sa  base.  Le  cbapeau  est 
très  charnu ,  arrondi ,  convexe,  à  bords  roulés  en  dessous  et 
légèrement  striés ,  large  de  trois  à  quatre  pouces ,  d'un  fauve 
rougeàtre ,  presque  ferrugineux ,  doublé  de  lames  nom- 
breuses» in^les»  d'un  roux  pAle»  adhérentes  au  pédicule. 

Nous  ayons  observé  plusieurs  fois  ce  Champignon  dans  les 
bois  des  environs  de  Versailles,  et  nous  lavons  rotiouvé 
dans  les  taillis  de  Dampierre.  Sa  chair  est  épaisi»e,  ferme, 
dun  blanc  pur»  d'une  odeur  peu  prononcée»  mais  dune 
saveur  douce  »  agréable.  On  l'apprête  comme  les  mousserons 
ou  le  Champignon  de  couche. 

AGARIC  DU  HOUX.  AGARICUS  AQUIFOLIL 

Agaricus  aquifoUL  Pers.  Champ.  206.  Roq.  Hist.  des 

Champ.  112. 

Ce  Champignon  se  fait  remarquer  par  son  chapeau  d  un 
jaune  de  buis»  charnu,  large  de  quatre  à  cinq  pouces»  et 
dont  la  surftce  est  lisse»  douce  au  toucher»  <îuelqnefois 
entr  ouverte  par  quelques  gerçures.  Les  feuilleta  sont  iné- 
gaux» fragiles,  dun  roux  lauve.  Le  pédicule  est  blanc. 
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ferme ,  fibreux»  haut  d'envinm  quatre  polices^  on pea  cooh 
primé,  plus  mince  vers  k  hage* 
Od  rencontre  cet  Agaric»  yen  ta  fin  de  Fêté  et  en  aa^ 

tomne,  sous  les  buissons  de  houx  ,  au\  environs  de  Cham- 
pigDj  (  Paulet  j.  Nous  1  avoDS  cueilli  sur  les  coteaux  de  Cer- 
nay,  non  loin  de  l'étang. 

Daprèa  le  témoignage  de  Panbt,  c'est  nn  des  meiUeois 
Champignons.  Sa  chair  est  blanche,  parfumée ,  fine,  et  don 
goût  exquis.  Nous  lavons  goûté  nous-mème  et  nous  l'avons 
trouvé  presque  aussi  délicat  que  le  véritable  mousseron. 

AGARIC  BLANC  DE  NEIGE. 
AGARICUS  NIFEUS.  N. 

AgarUsus  rUmu.  Roq.  Hîst.  des  Champ.  113.— ^^o- 

rieus  çirgineus.  Batsch.  Fung.  t  3.  f.  lî.  —  Aga-- 

ricus  albus.  Pers.  Syn.  363. — Agaricus  tolumbeUa* 
Fri£s.  Syst.  Mycol.  l.  44? 

Cette  espèce*  d'un  blanc  pnrdans toutes  sesparties»  vient  en 

automne  on  solitaire  ou  en  petits  groupes ,  soudés  ensemble 
par  le  pied ,  rarement  formés  de  plus  de  deux  individus.  Elle 
«  un  p^icule  haut  d'environ  deux  pouces,  plein  »  cylindrique , 
asseï  épais  »  et  presque  de  la  même  grosseur  dbins  tonte  son 
étendue.  Le  chapeau  est  large  de  deux  on  trois  pouces, 
charnu ,  luisant,  mais  sec  et  comme  satiné,  d'abord  <le  forme 
eonvei^. ,  puis  plaivs ,  à  bords  un  peu  roulés ,  sinueux ,  irré- 
golieiB  et  quelquefois  fendus.  Les  lames  sont  nombreuses» 
minces,  quelquefois  échancries  ou  dentées,  et  un  pen 
adhérentes  au  pédicule. 
On  trouve  ce  Châmpigoon  dans  les  bruyères,  sur  les  bords 
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un  peu  élevés  et  sablonneux  des  bois.  Nous  lavoiis  cneitti 
aux  eoviious  de  VeisaïUes,  dans  la  yallée  de  Ghevrease^  el; 
daD8  les  fatllis  qui  bonfent  l'étang  de  Vaài.  Sa  diair  est 

ferme,  blanche,  d'une  odeur  douce,  d'un  goût  agréable. 

li  a  quelque  affinité  a?ec  une  espèce  cpie  Jean  Baubin  a  fait 
conoattre,  et  qui  cioil  dans  l'ancien  duché  de  Montbéliardy 
mais  il  diffère  essentiellenenl  de  l'Âgaric  à  tète  blanche  de  la 
Flore  française  (Àgaricus  leucocephalus,  Bull.).  Celui-ci, 
d'une  amertume  excessive ,  a  d'ailleurs  sa  tige  plus  allongée , 
plus  grêle»  le  chapeau  plus  petit»  plus  mince»  d'un  blanc 
moins  pur»  un  peu  teint  de  jaune  vers  le  centre.  Il  est  plus 
précoce  »  il  croit  par  groupes  plus  nombreux.  Le  sol  en  est 
quelquefois  tapissé ,  et  j'en  ai  vu  au-delà  de  soixante  dans  le 
même  lieu.  Il  abonde  surtout  dans  les  taillis  de  Porchéfon- 
laine  et  de  Vélisy.  Ces  deux  espèces  ont  été  oonfonduas  par 
pluâeurs  botanistes. 

AGARIC  RUSSULE.    AGARICUS  RUSSULA. 

Agaricus  russula,  Psas.  Syn.  a38.  Roq.  Hist  des 
Champ.  114.  Schjeff.  Fung.  1 58. 

Cette  espèce,  d'une  assez  grande  dimension,  a  un  pédi- 
cule ordinairement  court»  quelquefois  allongé»  bianchètve 
ou  rose»  frrinenx  à  son  sommet  Le  chapeau  est  large  de 
trois  à  quatre  pouces,  épais,  convexe,  légèrement  déprimé 
au  centre,  rougeâtre,  parsemé  de  petites  écailles  visqueuses. 
Les  feuillets  sont  blancs,  inégaux  eo^  longueur  et  en  lar- 
geur» peu  adhérons  au  pédicule»  presque  libres. 

On  rencontre  ce  Champignon  dans  les  bois»  en  août  et 
septembre.  Sa  chair  est  blaache,  ferme  et  agréable  au  ^oût. 
Il  importe  surtout  de  ne  pas  le  confondre  avec  l'Agaric  émé- 
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tique  (Agmim  metims),  espèce  vénéneuse  dont  le  eha* 
peau  est  également  rougeàtre,  mais  dépourvu  d'écaillés,  ses 

lames  sont  d'ailleurs  presque  toutes  égales  (Voyez  notre 
Histoire  des  Champignons,  p.  82,  tab.  11,  f.  1-5).  Pour 
éviter  toute  méprise,  il  vaudrait  mieux  renoncer  à  l'usage  de 
l'Agaric  russule, 

AGARIC  PAIiOMET.    AGABICUS  PALOMET, 

AgaHcus  palomet.  Thorb.  GhI.  Land.  447.  DC.  Fl.  FV. 

Suppl.  526.  RoQ.  Hist.  des  Champ.  114.  —  Agaricus 
virens.  Scop.  Fl.  Cam.  437. 

Ce  Champignon  a  des  traits  de  ressmblance  avec  l'espèce 
que  nous  avons  décrite  sous  le  nom  d'Agaric  verdoyant 

{Agaricm  virescens) ,  à  la  section  des  Russules.  Il  a  un 
chapeau  d'abord  convexe,  ensuite  légèrement  concave,  large 
de  trois  pouces»  d'un  blanc  sale  à  la  circonférence  »  d'un  vert 
gris  au  centre,  et  marqué  de  lignes  qui  se  croisent  eu  diveis 
sens.  Les  feuillets  sont  blancs ,  très  nombreux ,  adhérens ,  et 
presque  tous  égaux  en  longueur.  Le  pédicule  est  plein,  cylin- 
drique ,  un  peu  renflé  à  sa  base. 

On  le  trouve  ^  en  été  et  en  automne  »  dans  les  bois  et  dans 
les  friches.  D'est  ooimnun  dans  le  départementdes  Landes  et 
aux  environs  de  Pau;  on  l'appelle  Mousseron  palomet,  Pa- 
lombeiles  ou  Bla^^et.  Sa  chair  est  blanche,  cassante  et  d'un 
goût  exquis.  On  le  mange  aussi  en  Toscane  sous  le  nom  de 
VerdoM* 
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AGARIC  FAUX-MOUSSERON. 
AGARICUS  TORTILJS. 

Agaricus  lortilis,  Bull.  t.  144.  DC.  Fl.  Fr.  525.  Desv« 
Fi.  Anj.  11.  RoQ.  Hist.  des  Champ.  1. 16.  f.  7  et  S. 

Ce  ChampignoD  ressemble  un  pea  au  vrai  Mousseron, 
dont  il  a  presque  le  parfum.  Son  chapeau  est  d'abord  hémi- 
sphérique, puis  conique  ou  un  peu  mamelonné ,  quelquefois 
aplati ,  large  d'environ  deux  pouces ,  et  d'un  jaune  fauve  ou 
d'un  blanc  roui.  Les  lames  sont  inégales ,  Hbres ,  plus  coio- 
rées  sur  les  bords.  Le  pédicule  est  eylindriquey  grêle,  fibreux» 
long  d'un  pouce  et  demi;  il  se  lord  comme  une  corde  par 
la  dessiccation. 

On  le  rencontre ,  en  août  et  septembre,  dans  les  pâturages 
et  au  bord  des  bois,  dans  les  sables,  dans  les  laudes,  où  il 
croit  par  groupes.  Il  est  très  commun  aux  environs  de  Paris 
et  d'Orléans.  On  le  mange  frais  ou  desséché,  et  on  lapprète 
cominr  le  M  di  i\Iousseron.  On  remploie  surtout  comme  assai- 
sonnement. 

Il  est  un  grand  nombre  d'autres  espèces  appartenant  à 
la  section  des  Gymnopes  qui  se  recommandent  par  leurs  qua- 
lités salubres,  et  qui  sont  usuelles  en  Italie.  (Voyez  notre 
Histoire  des  Chan}pigiwns ,  pag.  116.) 

J.  VI.  LÉPIOTE.  ^  LEPIOTA, 

Pédicule  central.  Feuillets  recouverts  en  naissant  d'une 

membrane  qui  se  déchire  avec  le  développometit  du  chapeau 
pour  former  autour  du  pédicule  un  collier  fixe  ou  mobde. 
IV.  28 
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AGARIC  ÉLEVÉ.   AGARICUS  FKOCERUS. 

Agaricus  [a'ocerus.  Pbbs.  Syn*  957.  BC.  FI.  Fr.  538. 
Desy.  fi.  An}.  12.  Roq.  Hist  des  Champ.  ISO.  1. 17. 
f.  344.  —  Agaricus  cdubrinus.  Bull,  t  SS  et  23. 

Ce  beau  Ghampigoon  se  &îtreiiuirqaer  par  sa  haute  taille, 
qai  dépasse  parfois  douze  ou  ipiinze  pouces  lorsque  le  sol 

favorise  son  développement.  Son  chapi  lu ,  d  abord  de  forme 
ovoïde,  s  évase  ensuite  peu  à  peu  en  forme  de  parasol;  mais 
il  est  toujours  plus  ou  moins  mamelonné  au  centre,  d'un 
foui  panaché  de  bran,  recouvert  d'ëcailles  imbriquées,  for- 
niées  par  Fépiderme  qui  se  soulève.  Les  feuillets  se  terminent 
à  une  certaine  distance  du  pédicule;  ils  sont  blanchâtres, 
libres ,  inégaui  et  très  rétrécis  à  leur  base.  Le  pédicule  est 
panaché  de  blanc  et  de  bran ,  cylindrique,  fistuleux,  renflé 
à  la  base  en  ferme  de  tubercule ,  muni  au  sommet  dfun  collier 
mobile  et  persistant. 

On  le  trouve  frécjuemment ,  en  été  et  en  automne,  dans 
les  bois  couverts,  dans  les  bruyères,  dans  les  terres  sablon- 
neuses. On  lut  donne  dans  nos  départemens  une  infinité  de 
noms  vulgaires,  tels  que  ceux  de  GmeUe,  de  Cmlaurée, 
Coulemelle,  Coulmotte,  Parasol,  Potiron  à  bague,  Penchi- 
nade,  (JapeUm,  Bruguet,  Brugoirol,  etc.  On  le  mange  en 
Italie  sous  le  nom  de  ^Mola  maggi/ore,  et  on  a  soin  de  le 
distinguer  d'une  autre  espèce  plus  petite,  de  couleur  ferrur 
gîneuse,  mouchetée  de  brun,  à  pédicule  renflé,  quon  ap- 
pelle, à  cause  de  sa  qualité  mnlfaisimte,  Babbolina  cattim. 

Ce  Champignon  a  peu  de  chair,  mais  il  est  très  savoureux, 
d'une  odeur  douce  et  fine.  Son  usage  est  très  répandu  en 
France,  en  Allemagne,  en  Angleterre  et  même  en  Espagne, 
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où  il  porte  le  nom  de  Cogomelos,  Il  n'est  pas  moins  estimé  à 
Florence  et  dans  le  Milanais. 

Comme  il  est  très  léger  el  très  délicat^  il  faut  le  faire 
sanfer  dans  de  Hnnle  fine,  après  Fàvoir  assaisonné  d'une 
pointe  f  ail ,  de  poivre  et  de  sel. 

On  le  mange  aussi  en  fricassée  (ie  poulet,  cuit  sur  le  gril 
ou  dans  la  tourtière ,  avec  du  beurre ,  des  fines  herbes ,  du 
poivre,  du  sel  et  de  la  diapelure  de  pain.  D  est  si  abondant 
dans  certains  cantons,  qoe  plus  Sun  ménage  champêtre  en 
fait  presque  sa  nourriture  pendant  plusieurs  semaines.  On  ne 
mange  point  la  tige ,  elle  est  d'une  texture  coriace.  Cet  excel- 
lent Champignon  foisonne  dans  le  parc  de  la  Cour-Roland  et 
sur  les  coteaux  de  Jouy. 

AGARIC  DU  SUREAU. 

AGARICUS  SABiBUCINUS. 

Agaricus  sambucinus.  Cord.  Champ.  199.  Roq.  Hist. 
des  Champ.  122.  —  Agaricus  albo-rufus.  Pers. 
Champ.  191. 

Ce  Champignon  porte  un  chapeau  toujours  mamelonné , 

lisse,  d  uii  blanc  roux,  large  de  trois  pouces.  Les  feuillets 
sont  très  décurrens,  d'abord  blanchâtres,  roux  dans  leur 
vieillesse.  Le  pédicule  est  giéle»  lisse, blanc,  cylindri^pie,  un 
peu  combé  à  sa  base. 

On  le  trouve  aux  environs  de  Dax ,  au  printemps  et  en  au- 
tomne »  par  groupes  très  nombreux  au  pied  des  sureaux.  On 
l'appelle  vulgairement  Âi/ioguéra,  Aloumèreê.  Il  a  une  saveur 
douce,  une  odeur  toÊi  agréable,  et  il  est  très  recherché  par 
qndques  amateurs  de  Champignons  (Thore}. 
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J.  VIL  AMANITE.  AMAJSiTA 

Pédicule  central ,  plus  ou  moins  renflé  à  sa  inise.  Volya 
entier  ou  incomplet  recouvrant  le  Champignon  à  sa  naîg- 
*    Hince  »  et  dont  il  reste  ordinairement  quelques  débru  sur  le 
ehapeaa  on  à  la  base  da  pédicule. 

*  Pédicule  muni  d'ua  collier. 

AGARIC  ORONGE. 
AGABICUS  AURANTIACUS. 

4garicus  aurantiacus.  Bull.  t.  120.  DC.  Fl.  Fr.  562. 
RoQ.  Hist.  des  Champ.  132.  t.  22.  f.  1-4.  — Agaricus 
cœrareus,  All.  FL  Pedem.  S39.~- Agaricus  speciosus, 
TouRN.  Fi.  Toul.  286.  —Amanita  aurantiaca,  Pers, 
Syn.  252.  —  Fungus  orbicularU  aureus.  Mich.  Gen. 
Plant.  186. 1 77.  f.  1. 

Ce  beau  Champignon,  si  renommé  par  son  goût  exquis, 
est  dune  forme  ovoïde,  et  entièrement  enveloppé  d'une 
membvane  Manche  en  sortant  de  terre  ;  mais  bientôt  son  cha- 
peau déchire  le  voile  qni  le  couvre,  et  contiime  de  grandir 
jusqu'à  cti  qu'il  ait  acquis  quatre  ou  cinq  pouces  de  diamètre. 
Ce  chapeau  est  alors  presque  plane,  oi^îeoiaire,  d'unjamie 
orangé,  d'une  teinte  plus  vive  vers  le  centre,  tsès  rarement 
taché  par  les  débris  du  volva  :  sa  surface  est  douce,  unie  par- 
tout, excepté  sur  les  lK)rds,  qui  sont  sensiblement  rayés  et 
quelquefois  mcisés.  Les  feuillets  sont  larges,  épais,  inégaux, 
sinués  et  d'un  jaune  d'or.  Le  pédicule ,  à  peu  près  de  la  même 
couleur,  est  plein,  bulbeux,  haut  de  quatre  â  six  pouces. 
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entouré  à  sa  partie  sapérieure  iïm  anneau  jaune,  laige  et 

rabattu. 

On  le  trouve,  vers  la  fin  de  l'été,  dans  les  bois  peu  cou-  ' 
verts,  principalement  dans  les  bois  plantés  de  châtaigniers» 
U  abonde  dans  r£un>pe  anstrale,  en  Italie  et  en  France.  Je 
ne  l'aï  jamais  obserré  aux  environs  de  Paris,  pas  même  dans 
la  forôt  de  Fontainebleau,  où  Paulet  dit  l'avoir  rencontré  \ 
Mais  il  est  très  commun  aux  environs  de  Bordeaux  et  de 
Toulouse ,  dans  les  départemens  de  la  Charente ,  de  la  Dor- 
dogne,  de  la  Haute-Vienne»  de  la  CorrèEe,  de  Lol^-^ia' 
renne,  du  Tarn,  de  THérault,  de  fÂrriège,  des  Basses- 
Pyrénées,  etc.  On  rappelle,  suivant  les  cantons,  Oronge, 
Oronge  vraie,  Iranja,  Dorade,  Jazeran,  Jaune  dœuf, 
jMyoîo,  Campmoi,  etc.  £n  Piànont»  on  le  nomme  BoU 
reàU;  à  Florence»  Ovàh  orémano. 

Sa  pulpe  est  teinte  de  jaune  sous  la  peau ,  blanche  inté- 
rieurement,  et  non  de  la  couleur  d'un  abricot  bien  mûr, 
comme  le  dit  Paulet  ;  ce  qui  ferait  supposer  qu'il  a  vu  peu 
d'Oronges,  ou  qu'il  les  a  l^rement  examinées.  Nous  ayons 
observé  maintes  fois  l'espèce  qui  croît  dans  le  Midi,  elle  est 
bien  un  peu  jaune  à  la  partie  qui  est  en  contact  avec  l'épi- 
derme ,  mais  sa  substance  intérieure  est  tout-a-fait  blanche. 

On  regarde  l'Agaric  oronge  comme  le  plus  fin,  le  plus 
délicat  des  Champignons.  Apicius,  le  plus  fameux  gastronome 
de  l'antiquité ,  ou ,  comme  l'appelle  Pline ,  nepotam  omninm 
altissimus  gurf^es,  a  tracé  avec  détail  le  mode  de  sa  prépa- 
ration. Horace,  Sénèque,  Juvéaal,  Pline,  Martial,  Suétone» 

en  ont  fait  mention  sous  le  nom  de  Boktas;  Gicéron,  sous 

m 

o 

'  J*ai  trouvé  une  Oronge  veis  la  fin  d'août  ISSS ,  tout  près  4e  Cemaj, 
dans  les  bois  du  petit  valton  de  Senlisse.  IL  de  Loavain  en  a  eoeiUi  une 
et  M.  le  doetear  Mora  me'aiitre,  dans  les  bois  des  eovlvoos  de  YeisaUles. 
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sons  œlai  élEMUIm,  comme  on  le  yokdansdiiiiâieiis  pwiegMi 
de  leurs  écrits.  Juvénal  en  [laiie  comme  d'un  mets  rediercibé 

que  les  riches  faisaient  placer  devant  eux ,  tandis  qu  on  servait 
de  mauvais  Champignons  aux  parasites  <ia'iis  voulaient  bien 
admettre  à  teur  taUe. 

FtUbus  aneipUeëJimgi  ponetUmr  mmcU  s 
Boktus  donmto. 

(Sftt.5.} 

Mais  c'est  surtout  Néioo  qui  a  rendu  ce  Champignon 
célèbre;  il  l'appelait  cihas  deorvan,  mets  desdienx.  L'empe- 
reur Claude  avait  M  empoisonné  avec  un  plat  d  Oronges 
qu'il  aimait  passionnément,  on  avait  fait  son  apothéose,  et 
NéroD  avait  pris  les  lènes  de  Fempiie.  Cette  allusion  aussi 
cruelle  que  piquante  était  bien  digne  d'un  tyran.  Au  re^, 
il  paraît  que  Locuste  et  Agrippine  avaient  présidé  à  la  pré- 
paration de  ces  Oronges,  où  on  avait  introduit  du  poison, 
suivant  le  témoignage  de  Suétone  :  BoUâ  meàkati,  L'histeire 
accuse  aussi  le  médecin  Xénophon  d'avoir  bâté  h  mort  de 
Claude  en  enfonçant  dans  sa  gorge  une  plume  enduite  d'un 
poison  plus  violent. 

Cette  espèce  a  beaucoup  de  ressemblance,  pour  le  port,  et 
pour  la  coidettr  du  chapeau ,  avec  la  fousse  Oronge  (  Âgmm 
MBseaiw).  nfinit  bien  se  garder  de  confondre  ces  deux  espèces 
si  différentes  par  leurs  qualités.  Voici  les  principaux  caractères 
qui  les  distinguent.  L  une ,  la  véritable  Oronge ,  a  un  volva 
ou  une  espèce  de  bourse  qui  la  recouvre  entièrement  dans 
sa  jeunesse  %  l'antre  a  un  volv^inomplet.  La  première  porte 
un  chapeau  d'une  jaune  orangé ,  uni ,  sans  verrues.  Le  cha- 
peau de  la  seconde  est  de  couleur  écarlate ,  plus  ou  moins 
moucheté  de  petites  peaux  blanches,  écailleuses.  L'Oronge  a 
w  doux  paifimi^desiamescoulear  d'or,  m  pédicule  jaunâtre. 
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Lafrufle  Omge  ezhife  mieodevr^sagiéible»  et  non  pas 
une  odeur  de  Champignon ,  comme  le  dit  Panlet;  m  lames 

sont  blanches  ainsi  foe  le  pédicule.  Une  de  ses  variétés  a 
pourtant  le  chapeau  dépourvu  de  verrues,  et  une  autre  te 
pédicule  légàraneBt  temt  de  jaune ,  nais  ieurs  feuillets  sont 
blancs,  et  cette  nuance  ne  varie  jamais.  (Voyez  la  éeaorip- 
tion  et  la  6gure  de  -cm  espèces  vénéneuses  dans  notre  Mis- 
tme  des  Champignons,  pag*  123 ,  tak  1^ ,  19    2U. ) 

IV^Kirafm  des  Ofw^, 

A  Limoges ,  à  Bordeaux ,  à  Toulouse ,  à  Montpellier,  on 
fait  ordinairement  mariner  dans  1  huile  d'olive  les  Oronges,  * 
après  les  avoir  pelées.  On  hache  la  partie  la  plus  saine  des 
tiges  avec  des  fines  ImiIms,  de  Tailet  de  la  mie  de  pain.  On 
saupoudre  cette  espèce  de  hachis  de  poivre  et  de  sel ,  et  on  en 
garnit  la  partie  inférieure  ou  concave  des  Oronges  ;  ensuite 
on  les  fait  cuire  avec  de  l'huile  fine  sur  un  plat  ou  ^ns  une 
casserole  dont  le  couvercle  est  couvert  4e  braise. 

Qudques  amateurs  des  environs  de  Pan  préparent  ee 
ragoût  avec  de  l'huile  d'Aix  et  du  beurre  des  Pyrénées.  Cette 
combinaison  nous  paraît  la  plus  heureuse^  et  c'est  celle  que 
nous  employons  le  plus  souvent  nous-mème  pour  toute 
espèce^  Champignons.  £n  Italie,  on  les  fiiit  frire  dans 
l'huilé,  et  on  y  ajoute  une  sauce  piquante  <ivec  un  peu  d'ail. 

Oronges  à  la  dAigrefemUe, 

Vous  épluches  vos  Oronges,  vous  en  letMnclieB  le  pédh-' 
cule  et  vous  placez  ^ans  leur  oavilé  des  iN»  de  perdreau  et 

de  caille ,  ou  bien  un  ortolan  désossé.  Vous  disposez  alors 
les  Oroi^es  dans  une  casserole,  sur  des  bardes  de  lard,  avec 
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du  beurre  fin ,  du  j  us  de  citnm ,  du  gros  poivre  »  du  sel  et  da 
persil  finement  haché. 
On  a  soin  de  les  arroser  de  temps  en  temp»  avee  quelques 

cuillerées  de  consommé  et  uq  peu  de  vin  blanc.  La  cuisson 
étant  terminée ,  ou  sert  ce  ragoût  bien  chaud  avec  une  sauce 
espagnole. 

Les  Romains  avaient  aussi  leur  mode  de  préparation*  Api- 

cius  {de  Fungomm  apparata)  les  apprêtait  avec  du  vin  cuit 
et  de  la  coriandre  fraîche ,  ou  bien  dans  le  jus  de  viandes 
avec  une  liaison  composée  .de  miel,  de  bouillon»  d'huile  et 
de  jaunes  d'œufs. 

Voici  mie  friandise  que  des  myoophiles  d'un  palais  délicat 
ont  trouvée  agréable. 

BégMt$  dOnmges, 

On  coupe  les  Oronges  par  tranches;  on  les  fait  bonilltr 

dans  du  lait  avec  un  peu  de  zeste  de  citron  ;  puis  ou  les  lait 
frire  avec  du  beurre,  de  Ibuile  ou  du  saindoux.  Ou  les 
tourne  et  on  les  saupoudre  de  sucre  à  la  manière  des  beignets 
ou  des  crêpes.  ^ 

Lorsqu'on  n'a  point  d*Oronges,  on  peut  les  remplacer  par 
le  Champignon  de  couche,  la  Boule  de  neige,  les  Ceps  ou 
les  Chanterelles. 

£n  Italie»  o&  les  Oronces  abondent,  on  les  conserve  dans 
l'huile  d'olive.  Ainsi  marinées  elles  acquièrent  un  goût  légère- 
ment acide  qui  n'est  point  désagréable.  On  pcul  les  faire  sé- 
cher en  les  coupant  par  tranches,  et  en  les  éparpillant  sur 
une  table  ou  sur  une  claie ,  dans  un  lieu  bien  sec ,  ou  bien  en 
les  eiposant  à  la  chaleur  du  four  aussitôt  qu'on  en  a  retiré 
le  pam. 

Voila  encore  un  très  bon  aiuncnt  que  la  Providence  a 
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temé  dans  les  pays  méridionanx  pour  le  paavre  habitant  des 

campagnes.  Il  faut  lui  apprendre  à  l'utiliser  dans  la  belle  sai- 
son ,  et  à  le  dessécher  convenablement  pour  s'en  servir  dans 
un  temps  plus  rigoureux.  Il  en  composera  des  potages  ou  des 
puréesy  auxquels  il  pourra  mêler  du  pain»  des  œufs,  etc. 
Tons  les  antres  Champignons  peuvent  être  desséchés  de  la 
même  manière  et  conservés  pour  i  hiver. 

AGARIC  ORONGE  BLANCHE. 

« 

AGARICUS  OFOIDEUS. 

Agaricus  ovoideus.  DC.  Fl.  Fr.  Suppl.  562.  Chev.  FJ. 
Par.  1.  123.  Roq.  Hist.  des  Champ.  136.  —  Agaricus  . 
ovoideus  albus,  Bull.  t.  d64.  CocoUa  bianca.  Mich. 
Gen.  Plant.  185. 

Cette  espèce  a  le  port  de  l'Agaric  oronge,  mais  elle  en 
diUère  par  la  blancheur  de  toutes  ses  parties.  Entièrement* 
recouverte  à  sa  naissance  d'un  volva  mince,  elle  se  montre, 
lorsqu'il  se  déchire»  avec  un  chapeau  d'abord  de  forme  arron- 
die, semi-orbiculaire ,  ensuite  presque  plane  et  légèrement 
strié  sur  les  bords.  Ses  lames  sont  étroites ,  épaisses,  cour- 
bées en  faucille  et  un  peu  frangées.  Son  pédicule  est  long  de 
trois  à  quatre  pouces»  cylindrique»  à  peine  renflé  à  sa  base» 
quelquefois  court»  ventru»  muni  d'une  large  collerette. 

On  la  rencontre  dans  les  bois ,  vers  la  fin  de  l'été ,  souvent 
solitaire,  quelquefois  rapprochée  par  groupes.  Elle  est  com- 
mune dans  le  midi  de  la  France  »  où  on  l  appelle  Oronge 
bkaieke,  CùneaameUe  blanche ^  Commmdle  fine,  etc.  Bul- 
liard  dit  l'avoir  observée  dans  la  forêt  de  Fontainebleau  et 
dans  les  bois  de  Malesherbcs.  Nous  ne  l'avons  jamais  trouvée 
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don  nos  confies  am  enviroos  de  Pteis,  mais  mom  Tavons 
oMÎllie  dans  les  provuioes  méridianaln.  fin  Italie ,  elle  croît 
au  bord  des  champs  en  octobre  et  novembre.  On  l'appelle 
eu  Toscane  CocoUa  Uanca,  boom.  Sa  chair  est  épaisse» 
blanche,  d'un  goût  fin^délicat.  On  l'apptéteecaMnarOiroiig^ 
Lorsqu'oa  cueille  ce  Champignon ,  il  ftut  prendre  garde 
de  ne  pas  le  confondre  avec  TAmanite  pi  intaniiière  ou  notre 
Agaric  véiiéiieux.  Celui-ci  a  bieu  à  peu  près  la  même  couleur 
que  l'Oronge  biaoche»  mais  il  est  plus  élancé»  plus  grêle»  et 
son  odeur  est  désagréable»  virulente. 

,  *  *  Pédicule  ou  ou  saas  anneau. 

AGARIC  A  TÊTE  USSE. 

AGARICUS  LEIOCEPHALUS, 

Agca-icus  leiocephalus.  DC.  FI.  Fr.  SuppL  564.  RoQ. 

Hist.  desCbamp.  142. 

Cette  belle  espèce ,  d'un  blanc  pur  dans  toutes  ses  parties , 
est  enveloppée  eu  naissant  dans  un  volva  très  ample.  Elle  porte 
un  chapeau  d'abord  convexe»  puis  plane»  arrondi»  large  de 
six  à  huit  pouces  »  et  dont  la  superficie  est  sèche,  lisse, 
comme  satinée.  Les  feuillets  sont  nombreux,  inégaux,  non 
âdhérens  au  pédicule»,  qui  est  lui-même  épais  à  sa  base, 
court ,  charnu  »  sans  anneau. 

On  Ui  vend  au  marché  de  Montpellier.  Elle  ressendile  à 
l'Oronge  blandie ,  mais  elle  n*a  point  de  collier.  Sa  c^air  est 
épaisse ,  ferme ,  blanche ,  d'une  odeur  et  d'un  goût  agréables. 
On  1  apprête  comme  les  Oronges. 
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AGAIUG  ElNGAii>ÎÉ. 

AGAMCUa  FAGINATUS. 

Agaricus  vaginatus,  Bull.  t.  512  et  98.  DC.  FL  Fr.  563. 
RoQ.  Hist.  des  Champ.  142. 

Va.e.  â.  Agaricus  pîumbeus,  Scbaff.  t  35  et  86.  — 
Amanita  Iwida,  Pbrs.  Syn.  247. 

Var.  B.  Agaricus  fulms.  Sch.eff.  t.  95.  — Agaricus 
trilobus,  BoLT.  t.  38.  f.  2. 

Ce  Champignon ,  de  couleur  et  de  grandeur  Ynriées ,  sort 

d  un  \<)lva  cvHn(Jri(jue,  allongé  en  forme  de  gaîne,  qui  le 
couvre  entièrement  à  sa  naissance ,  et  qui  persiste  à  la  base 
du  pédicule.  Son  chapeau  est  d'abord  arrondi,  presque  cam- 
fanulé,  pois  plane,  large  de  deux  à  quatre  pouces,  d'une 
couleur  ^isâtre  ou  d'un  jaune  fauve,  quelquefois  livide  à  un 
âge  avancé,  ordinairement  recouvert  des  débris  du  voha, 
constanunent  strié  sur  les  bords.  Les  feuillets  sont  blancs, 
kiégaui,  rayonnaus ,  létiécis  è  leur  hase.  Le  pédicule  est 
fistuleux,  atténué  ou  un  peu  conique,  blanc,  dépourvu  de 
collier. 

11  se  montre  en  été  dans  les  bois,  et  surtout  dans  les  bois 
de  pins.  Les  deux  variétés  sont  ahmeutaires^ns  le  midi  de 
la  France,  l'une  sous  le  nom  de  6rû«ire  on  C^oomett? 

grise,  Tautre  sous  les  noms  de  Coucoumelle  jaune ,  Coucoa^ 
mile  orangée,  ou  simplement  Iranja,  nom  qu'elle  partage 
avec  rOronge.  D'après  M.  Decandolle,  la  Goucoumelle  grise 
est  une  des  espèces  les  plus  délicates.  On  peut  la  manger  avec 
une  entière  sécurité. 
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Vr  TRIBU. 

TUBÉRACËES.  TUBSRÀCEjE, 

Champignons  souterrains ,  dépourvus  de  racines ,  tout-à- 
feil  semblabres  à  des  tobercales  et  doot  les  réceptacles  ne 
s'ouvrent  point.  Ils  se  distinguent  de  tontes  les  antres  espèces 
de  Champignons  par  les  petites  veines  qui  traversent  leur 
substance  charnue  dans  tous  les  sens»  et  lui  donnent  un 
aspect  marbré.  Les  sporanges,  placés  entre  ces  veines»  ren- 
fennent  des  sporules  très  petites  et  arrondies. 

TRUFFE.  TUBER. 

Récqptacle  globuleux»  veiné  ou  marbré  »  renfermant  un 
grand  nombre  de  sporanges  pédicillés,  ("pars  entre  les  veines. 
Sporules  sphériques,  diaphanes»  peu  apparentes. 

TRUFFE  COMESTIBLE.    TUBER  CIBARIUM. 

Tuber  cibarium,  Bull.  Champ,  t.  356.  DC.  Fl.  Fr.787. 
Chev.  fl  Par.  1.  364.  1. 10.  f.  5.  Ro<>.  Hist.  des  Champ. 
153.  t.  24.  f.  1-10.—  Tuber  hriunale,  pulpâ  obscurâ, 
odorâ.  MiCH.  Gen.  Plant.  221.  t.  io-l.  —  Lycoperdon 
tuber.  LiNN.  Spec.  L  16ô3. — Lycoperdon  gulosorum, 
Scop.  Fl.  Carn.  2. 421. 

Cette  production  souterraine  est  d'une  forme  plus  ou 
moins  arrondie,  chagrinée  à  sa  surlace  »  verruqueuse  ou 
relevée  de  petites  éminences  dures ,  à  peu  près  prismatiques , 
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(fane  couleur  noire  à  sa  maturité ,  d'une  substance  ferme , 
veiiiée  et  comme  marbrée  intérieurement.  Ses  principales 
variétés  sont  la  Truile  ooire,  qui  est  noire  en  dehors  et  uq  peu 
moins  foncée  intérieuiement»  avec  des  lignes  roussètres  dis- 
posées en  réseau  ;  la  Truffe  grise ,  d'une  couleur  d'abord  blan- 
châtre, puis  d'un  brun  cendré;  la  Truffe  violette,  doul  la 
couleur  est  d'un  noir  violet,  et  la  TruÛe  à  odeur  d'ail. 
.  Oo  trouve  ces  différentes  espèces  ou  variétés  dans  plu* 
sieurs  de  nos  départemens.  La  variété  grise  croit  sur  la 
chaîne  calcaire  qui,  du  département  de  TAube,  traverse  celui 
de  la  Haute-Marne  et  s'étend  jusque  dans  la  Côte-d'Or.  Ses 
qualités  précieuses  doivent  la  faire  recherciier,  car  elle  se 
rapprodbe  beaucoup  de  la  Truffe  blanche  à  odeur  d'ail  du 
Piémont.  Itaîs  la  plus  célèbre  de  toutes  est  celle  qui  porte 
le  nom  de  Truffe  noire.  Elle  abonde  dans  les  terres  des  en- 
virons de  Péri^^uinix,  d'Angoulérae,  de  Souillac,  de  Brive- 
la-Gaillarde,  etc.  On  la  trouve  également  dans  les  départe- 
mens du  Gard,  de  la  Drôme,  de  l'Isère ,  de  Vaucluse,  de 
l'Hérault,  du  Tarn,  des  Pyrénées-Orientales;,  diûis  plu- 
sieurs cantons  des  montagnes  du  Jura,  del'Ardèche,  de  la 
Lozère ,  etc.  11  y  a  peu  de  Ibrèts  en  France  qui  n'en  renfer- 
ment plus  ou  moins.  On  en  a  trouvé  dans  le  Calvados  »  au  vil- 
lage de  Colleville ,  près  de  Caen,  et  dans  le  département  de 
l'Orne ,  non  loin  d  Alençon. 

La  Truffe  vient  par  groupes  épars,  sous  la  terre,  à  trois  ou 
quatre  pouces  de  profondeur,  et  quelquefois  davantage»  dans 
les  bois  pkintés  de  chênes  et  de  châtaigniers.  Elle  se  platt 
surtout  dans  les  terrains  légers ,  sablonneux  ,1nèlé8  de  parties 
ferrugineuses,  dans  les  lieux  dégagés  de  broussailles  épaisses, 
bien  aérés ,  ombragés  par  de  grands  arbres  qui  aliaiblissent 
Taction^trop  vive  des  rayons  solaires. 

A  peine  de  la  grosseur  d'une  petite  cerise  au  printemps, 
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la  Traffe  égale  asan  soufenl  celle  itva  enrf  Yeis  la  fio  de 

l'automne,  on  en  a  même  vu  du  poids  d'une  livre  ;  mais  ces 
tubercales  iie  sont  pas  d'un  goût  aussi  parfait  que  œux  d  une 
groisear  mojme»  Dans  sa  jieiiiieney  la  Triifie  est  blan» 
eiiàtre,  peu  odovante,  d'une  consistance  noUe,  dfnn  goAt 
fade  ou  de  terreau  ;  ce  n'est  que  lorsqu'elle  approche  de  sa 
maturité,  au  mois  de  décembre,  qu'elle  devient  ferme  et 
noife»  que  ses  principes  sapides  et  aromatiqnea  s'élaborent» 
se  conbinent  poor  les  délices  des  palais  sensneb  et  délicats. 
Mais  elle  perd  son  parfum  vers  la  fin  de  ThiTer;  puis  eHe 
redevient  blanchâtre,  se  ramollit,  se  décompose  et  se  dissout. 

Le  parfum  de  ces  tubercules  est  si  Ûn,  si  subtil»  «pi'il 
s'échappe  à  travers  les  couches  de  tene  qvi  les  lemmot ,  et 
trahit  ainsi  leur  reffaite.  Aussi  voit-en  ordinairement  vol- 
tiger tout  autour  des  colonies  d'insectes  on  de  tipules  dont 
la  larve  se  nourrit  de  leur  substance.  Le  cerf,  le  chevreuil ,  le 
renard,  le  sanglier»  en  sont  très  friands,  porcs,  qui  les  re« 
cherdient  avec  non  moins  d'ardeur»  sont  assez  générokment 
employés  pour  les  découvrir.  Conduits  sur  les  lieni  <|ui  ren- 
ferment des  Truffes,  ces  animaux  sont  tellement  eicités 
par  l'odeur  péoétraDte  qu'elles  exhalent,  quen  un  instant  le 
sol  serait  bouleversé»  si  l'eu  ne  se  hâtait  de  réprimer  leur 
gloutonnerie. 

Le  dernier  siècle  a  vu  échouer  les  essais  de  plusieurs  natu* 
ra listes  sur  la  culture  de  la  Truffe.  On  a  teuté  de  nouvelles 
expériences»  et  les  succès  qu'on  a  obtenittont&it  tressaillir  de 
joie  le  monde  gouimand. 

Culture  des  Truies. 

Un  naturaliste  allemand»  M.  Alexandre Bofgnhols»  a  dis- 
serté» il  y  a  quelque  années»  sur  la  culture  des  Trufles.  On 
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lit  dans  son  intéreasant  opuscule ,  qu'on  peol  le»  eoUver  dane 
If»  jmdÎBS  et  mtoat  dans  tesfoièts;  ^  les  tenea  renfennmt 
une  grande  qiantité  de  bois  et  de  feuilles  de  chêne  en  dé^ 

composition  ont  autant  d'influence  sur  la  production  et  l'ao- 
eroûsement  de  ces  tubercules  que  le  fumier  de  ebeval  sur 
le  ehampignoii  de  couche;  qu'il  fiiut  rassembler  en  grande 
quantité  ces  matières  premières  sur  le  terrain  qu'on  destine 
aux  plants  artilu  icls,  et  choisir  autant  que  possible  un  bas  fond 
UQ  peu  humide,  un  soi  léger,  d  une  nature  ferrugineuse  et  cal- 
caire. Si  la  terre  est  trop  compacte,  on  y  ajoute  du  sable»  si 
elle  est  trop  légère»  on  la  corrige  avec^  la  terre  glaise  on 
de  la  terre  à  four»  et  lorsqu'elle  manque  de  parties  fermgî- 
neuses,  on  y  ajoute  de  la  mine  de  fer  que  l'on  écrase  soigneu- 
sement» et  qu'on  mêle  jusqu'à  la  concurrence  d'un  tiers  avec 
la  terre  naturelle. 

Les  Truffes  qu'on  destine  à  la  transplantation  doivent  être 
de  moyenne  grandeur,  pleines  de  vigueur  et  de  force  vitale. 
On  les  récolte  au  printemps  ou  au  commencement  de  l'au- 
tomne» enveloppées  dans  la  petite  masse  de  terre  qui  les  en- 
vironne, et  on  les  met  dans  des  caisses  bien  fermées»  dont 
on  a  rempli  les  interstices  avec  de  la  tene  humide  prise  sur 
les  lieux.  De  cette  manière  on  peut  les  transporter  sans  dan- 
ger à  plusieurs  lieues  de  distance.  Ce  n'est  que  dans  les 
veya($es  qui  doivent  durer  plusieurs  jours  »  qu'il  est  nécessaire 
d'ouvrir  de  temps  en  temps  les  caisses ,  deleurdonner  dé  l'air» 
et  de  les  humecter  avec  de  l'eau  de  rivière ,  pour  empêcher 
les  Truffes  de  se  moisir  ou  de  se  pourrir.  Dès  que  les  caisses 
sont  arrivées  sur  place»  on  les  ouvre  par  un  beau  jour  à 
l'ombre.  On  humecte  un  peu  le  nonveatt  sol  qui  doit  recevoir 
les  tubercules»  et  on  les  plante  le  plus  promptement  possible 
dans  des  trous  pratiqués  à  deux,  quatre  et  quelquefois  six 
pouces  de  profondeur»  qu'on  achève  de  remplir  avec  de  la 
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terre  prise  daoft  la  tniffière  natoielle.  Od  reoonvre  ensuite 

toute  la  tranchée  où  l'on  a  établi  le  plant  de  branches  de 
chêne  ou  de  hêtre  blanc  [Carpimis  betulus)  jetées  de  loin 
eu  loin.  On  plante  également  tout  le  terrain  consacré 
aux  Trulfesy  de  jeunes  arbrisseaux  de  la  noéme  espèce, 
mais  à  une  certaine  distance  les  uns  des  autres,  de  manière 
qu  ils  ombragent  le  terrain  sans  arrêter  la  libre  circulaticm 
de  l'air. 

Les  truffières  ainsi  établies ,  on  n'y  touche  plus;  on  ar- 
rache seuiement  les  végétations  trop  fortes  «pii  pourraient 
épuiser  le  sol ,  lequel  doit  toujours  être  conservé  dans  un 

état  de  fraîcheur.  La  première  année,  sans  doute  les  Trulles 
multipiieront  peu,  les  tubercules  plantés  ont  trop  peu  de 
force  pour  entraîner  tout  le  terrain  à  la  reproduction.  Si  la 
transplantation  a  été  faite  au  printemps,  on  pourra  trouver 
en  automne  quelques  jeunes  truffes  peu  avancées ,  de  la  gros- 
seur d'une  noisette  ou  d'une  noix,  ayant  une  peau  jaunâtre 
et  une  chair  spongieuse,  qui  demanderont  à  rester  encore 
quelque  temps  en  terre  pour  acquérir  de  la  maturité  et 
se  colorer  convenablement,  mais  leur  apparition  sera  tou- 
jours un  signe  certain  que  le  plant  a  réussi,  et  qu'on  peut 
compter  sur  de  nombreuses  et  abondantes  récoltes  pendant  des 
années. 

M.  le  comte  de  Noé,  pair  de  France,  a  cultivé  la  Truffe 
dans  une  de  ses  terres.  Les  succès  qu'il  a  déjà  obtenus  sont 
du  plus  heureux  augure.  (Voyez  notre  Uisioire  des  Ctiampi- 
gnons,  p.  155.) 

On  remarque  dans  les  Truffes  une  odeur  spéciale,  un  par- 
fum sui  generis  qu'on  ne  pmii  comparer  à  celui  d'aucun  autre 
végétal;  il  est  si  volatil,  si  incisif^  qu'il  suffit  de  quelques 
atomes  de  ces  tubercules,  pour  aromatiser  un  ragoût.  D'après 
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l'examen  chimique  de  M.  BouilIon-La^aDge,  ellescontleiuient 
une  liqueur  acide,  une  huile  noire  »  uue  matière  grasse^,,  de 
ralbumiDe,  du  carbonate  d'ammomaqne»  etc.  Leur  odeur 
et  leur  saveiir  se  retroaTent  dans  l'eau  qui  a  ser?i  à  leur  dis- 
Ullation. 

La  Truffe  nourrit,  restaure,  réchauffe  les  tempéraraens 
froids  y  inertes,  lymphatiques;  mais  les  personnes  douées 
d'une  constitution  nerveuse»  irritaUes»  ou  sujettes  aux  in- 
flammations viscérales,  doivent  s'interdire  ce  tubercule,  ainsi 

que  les  ragoûts  qui  en  sont  imprégnés. 

Ragoût  de  Truffes. 

Après  avoir  lavé  et  bien  brossé  des  Truffes  d'un  bon  par^ 

fum ,  on  les  fait  mariner  dans  l'huile  ;  on  les  coupe  ensuite 
par  tranches  épaisses  de  deux  lignes ,  et  on  les  met  sur  un 
plat  ou  dans  une  casserole ,  avec  de  l'huile  ou  du  beurre,  du 
sel,  du  gros  poivre  et  un  peu  de  vin  blanc.  Lorsque  les 

Truffes  sont  cuites,  on  les  sert  avec  du  jus  de  citron,  ou 
bien  on  les  lie  avec  des  jaunes  d  œuis. 

Tmffeêoanaiard* 

Prenez  de  belles  Truffes  lavées  et  brossées  avec  soin.  Sau- 
poudrez chacune  d'elles  de  sel  et  de  gros  poivre.  Envelop- 
pez-les dans  plusieurs  doubles  de  papier,  garnis  de  bardes 
de  lard.  Mouillez  légèrement  ces  caisses,  et  mettez-les  sons 
une  cendre  rouge.  Faites  cuire  pendant  une  bonne  heure. 
Jetez  le  papier,  esMiyiz  vos  Truffes,  et  servez-les  chaude- 
ment dans  une  serviette. 
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Truffes  à  Ulalienne. 

On  choisit  des  Truffes  moyennes  qu'on  coupe  par  lames, 
et  quoD  met  dans  une  casserole  avec  de  Thuile,  du  sel,  da 
poÎTre,  du  persil,  des  échalotes  et  de  lail  hachés.  On  les 
laisse  ainsi  mariner  pendant  qoiekpies  instans  snr  la  oendre 
diande ,  puis  on  les  frit  enire  sur  nn  fisn  donT,  et  on  ajoute, 
a\;irit  de  les  servir,  îe  jus  dun  citron.  O'i^  iqiies  amateurs 
les  trouvent  plus  délicates  lorsqu'on  les  mouille  avec  du  vin 
Uanc  et  denx  cailleiées  d'espagnole  réduite.  Mais  alors  il 
frnl  dégnisser  la  sanoe  ayant  de  senrir» 

Truffes  à  la  Piéaumtabe, 

On  fait  mariner  les  Truffes  dans  rhoiie  ;  on  les  coupe  par 
lames  très  minces,  et  on  dispose  on  lit  de  oesTmfiesén^ 
cées  sur  an  plat  d'argent  avec  de  llmile,  dn  sd,  dn  gros 

poivre  et  du  fromage  de  Parmesan  râpé.  Après  avoir  fait 
ainsi  plusieurs  couches,  on  met  le  plat  sur  la  cendre  chaude 
et  sous  le  four  de  campagne.  Un  quart  dheure  suffît  pour 
leur  cuisson.  Cest  un  mets  excellent  et  très  renommé  dans 
ks  pays  méridionaui. 

On  prépare  aussi  les  Truffes  en  croustade.  On  les  choisit 
alors  dune  forte  dimension,  on  les  couvre  de  bardes  de 
lard,  et  on  les  dispose  dans  de  la  pAte  brisée»  dont  on  forme 
une  espèce  de  tourte  qu'on  met  au  fonr.  Dans  une  heure 
elle  est  cuite. 
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CaMOvaÉion  des  TrufftB. 

On  emploie  divers  procédés  pour  conserver  les  Trufies. 
£iles  se  gardent  assez  bien  dans  leur  terre  natale,  si  on  les 
couvre  de  sable  ou  d'argile  desséchée  et  pulvérisée»  de  ma- 
nière <iQ*elles  ne  se  teachent  point.  On  les  enferme  alors  dans 
une  caisse  dont  on  lute  les  bords  pour  empêcher  que  1  air 
n  y  pénètre.  C'est  ainsi  qu'on  nous  envoie  les  Trufles  du 
Piémont.  On  les  emballe  aussi  dans  du  son ,  dans  des  étoupes» 
dans  la  cendre»  ou  bien  on  les  entoure  de  die,  de  graisse  » 
d'une  peau  fine.  D'autres  les  font  mariner»  et  les  enferment 
ensuite  dans  des  bocaux  de  verre  herraétiquemeiit  fermés.  . 

Ainsi  que  les  mousserons  et  les  oronges,  on  peut  les  con- 
server en  les  coupant  par  tranches  qu'on  enfile  et  qu'on  ex- 
pose à  une  douce  chaleur  dans  un  poâe,  dans  un  four  on 
dans  une  étnve.  Mais  dans  cet  état  de  dessiccation,  elles  per- 
dent presque  tous  leurs  principes  odorans. 

On  les  conserve  encore  assez  bien  dans  l'huile ,  après  les 
avoir  fiiit  passer  i  un  feu  doux»  afin  de  leur  enlever  leur  hu- 
midité. Dès  que  l'huile  paraît  bouillonner  dans  le  vase,  et 
que  la  surface  se  couvre  d'une  espèce  d'écume ,  il  faut  les 
ôter  et  s'en  servir.  Les  Trufies  ainsi  mariuées  ont  perdu  leur 
paiftm;  mais  l'huile,  en  revanche»  s'en  est  emparée*  La 
salade»  l'omdette,  les  œufs  brouillés»  les  asperges»  le  pois- 
son qu'on  assaisonne  avec  cette  huile ,  ont  un  goût  de  Trufle. 
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TRUFFE  GRISË.        TUBER  GRISEUM. 

Tuher  griseum.  Pers.  Syû.  127.  DC.  F!.  Fr.  747.  Roq. 
Hist.  des  Champ.  164.  —  Truffe  s^risc.  De  Borch. 
Lett.  sur  les  Truffes  de  Piémont  7, 1. 1  et  2. 

Cette  espèce  est  grise  ou  d'an  blanc  roossAtie,  prescpie 
TOnde,  lisse,  déponrme  d'éminences  prismatiques ,  à  peu 
près  du  volume  d'une  grosse  noix.  Sa  chair  est  fine,  onc- 
tueuse» d'une  couleur  rousse  ou  d'un  gris  pâle;  elle  exhale 
une  odeur  d  ail  très  prononcée. 

On  la  trouve  dans  la  haute  Italie,  principalement  en  Pié- 
mont. Elle  croU  alH^i  dans  quelques  cantons  du  midi  de  la 
France ,  et  l'on  v  ient  d  en  découvrir  quelques  touiies  isolées 
auprès  de  la  fameuse  Chartreuse  de  l'Isère.  Elle  a  un  goût 
fin»  délicat»  et  quelques  amateurs  la  préfirent  même  à  la  . 
Truffe  noire  du  Périgord ,  à  cause  de  Vodeur  vive  et  péné- 
tra nte  qu  elle  exhale.  On  Tappréte  de  la  même  muLiière  que 
nos  Truffes. 

On  assure  que  George  IV,  qui  oonnaissait  si  bien  tout  ce 

qui  peut  contribuer  aux  délices  de  la  vie,  et  l'illustre  auteur 
de  la  charte,  en  faisaient  une  grande  consommation.  Vrais 
disciples  d'Ëpîcure  et  d'Aristippe,  ils  oubliaient  l'ennui  des 
grandeurs  et  se  consolaient  des  infirmités  de  la  vieillesse  en 
mangeant  des  Truffes. 

Louis  XVlil  se  régalait  unjourd*un  plat  de  Truffes  du 
Piémont,  lorsqu'on  vint  lui  annoncer  la  visite  de  son  pre* 
mier  médecin,  k  £h  bien»  docteur  Portai  l  que  pensez-vous 
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des  Truffes  Y  Je  gage  qae  voas  les  défendez  à  vos  malades. 

—  Mais ,  Sire ,  je  les  crois  un  peu  indigestes ,  et  peut-être  ne 
devrait-ou  en  faire  usage  qu'à  titre  d'assaisonnement.  »  Le 
Roi  lai  réplique  alors  d  un  ton  solennel  et  en  parodiant  an 
fameox  vers  de  Voltaire  :  Les  Traffiss  ne  sont  point  ce  qa^in 
vain  peuple  pense.  Notre  archiAtre  paratt  un  peu  déconcerté» 
le  Roi  rit  de  son  embarras,  et  achève  en  riant  sou  plat  de 
Traffes. 

• 

Truffes  du  Piénmu  à  la  Rossini. 

Vous  émincez  finement  des  Truffes  du  Piémont.  Vous 
mettez  ensuite  dans  un  saladier  de  l'huile  d'Aix»  de  la  mou- 
tarde fine ,  du  vinaigre ,  un  peu  de  jus  de  citron ,  du  poivre  et 
du  sel.  Vous  battez  ces  divers  ingrédiens  jusqu'à  parfaite 
combinaison ,  et  vous  y  mêlez  vos  Truffes.  Cette  espèce  de 
salade ,  d'un  gpùt  très  appétissant^  a  enlevé  tous  les  sufi'rages 
dans  une  réunion  qui  a  eu  lieu  chez  le  Lucullus  de  la 
finance ,  M.  le  baron  de  Rothschild;  et  c'est  le  célèbre  Ros- 
sirii  qui  l'avait  préparée. 

Ou  peut  servir  de  même  nos  Truffes  noires,  en  ajoutant 
à  cet  assaisonnement  deux  jaunes  d'ceufis  et  une  pointe  dail, 
afin  de  leur  donner  le  goût  et  le  moelleux  des  Truffes  du 
Piémont. 

Il  est  une  autre  variété  ou  espèce  de  Truffe  blanchâtre 
qui  croit  dans  le  Tyrol  méridional ,  et  qui  est  presque  aussi 
délicate  que  celle  du  Piémont,  mais  sans  odeur  alliacée. 
M.  Desprez  l'a  observée  aux  environs  de  Trente  et  de  Bol- 

zano.  Elle  a,  nous  a-t-il  dit,  la  môme  (inesse  que  nos  meil- 
leures Truffes.  Dans  le  Tyrol ,  on  en  farcit  la  yolaiiie ,  et 
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on  l'emploie  ^alemeot  dans  toute  sorte  de  ngotot  On  penl 
t'en  rapporter  à  cet  aimaUe  gastronome  qui  a  parconm  la 
plus  gf»ide  part»  de  l*Eorope ,  et  qui  a  fort  bien  étudié  la 
statiâtii^ue  culinaire  des  pays  qu  il  a  visités. 


FIN. 


Diqitized  b, 


TABLE  DES  MATIÈRES 

DU  QUATRIÈME  VOLUME. 


CONIFÈRES.  CONIFERM   Page  1 

Pîn  sauvage.  Pinus  sy[^>estris   2 

Pin  maritime.  Pinus  maritima,   4 

Pîn  pinier.  Pinus  pi'nea   8 

Pin  cembro.  Pinus  cembra   9 

Sapin  argenté.  Âbies  taxifolia   10 

Sapin  élevé.  Abies  excelsa   13 

Sapin  blanc.  Abies  alha   16 

Sapin  noir.  Abies  nigra  ibid. 

Sapin  rouge.  Ahies  nibra   17 

Sapin  Laumier.  Abies  balsamea   18 

Mélèze  d*Europe.  Larix  europœa   19 

Ephedra  à  deux  épis.  Ephedra  distachya,   21 

.    Ginkgo  du  Japon.  Ginkgo  biloba   22 

Genévrier  commun.  Juniperus  commuais  ibid. 

CYCADÉES.  CYCADE^   37 

Cycas  (les  Indes.  Cycas  circinalis  ibid, 

Cjcas  du  Japon.  Cjrcas  ret>oluta   38 

HYDRQCHAIIIDËES.  HYDROCHARIDEM   40 

Vallisnére  en  spirale.  F'allisneria  spiralis.  ibid. 


456  TABLB  DBS  MATIlkU». 

0&GHiDÉ£S.  QRCmDEM   Pag^  43 

Orchis  malt*.  Orchis  mascula  ibid. 

Orchis  bottfibn.  Orchis  morio   44 

Orcliis  militaire.  Orchis  mHUans   45 

Orciiib  a  deux  feuilles.  Orchis  hifolia.   46 

Orchift  tacLé.  Orchis  macuiata   47 

m 

Ordiis  à  larges  feuilles.  Orchis  lati/alia,   48 

Oiciiis  odoraut.  Orchis  odoratusinta  lùid. 

Satyrion  fétide.  Satjrrùim  hircinum,   53 

Sa^rrion  à  long  épcfon.  Satjrrittm  conopsca   54 

Satyrion  noir.  Satyrium  mgrum  •  ibid. 

Satyrion  blanchâtre.  Satyrium  Midum  ihid, 

Satyrion  -vert.  Satfrium  viride  itid» 

Ophrys  antbropophorc.  Ophiys  anthrvpophora ,  ......  55 

Ophiys  araignée.  Ophrys  arachnites  ihid, 

Ophrys  mouche.  Ophrys  myodes   56 

Vanille  aromatique,  y anilia  aromatica»,  •  • .  •   58 

DRYMYRHISÉES.  DRYMYRHISEM  65 

Amome  gingembre.  Amomum  xingiber  ièid» 

Amomc  cardamome*  jimoinum  vardamomum   69 

Amome  graine  du  paradis.  Amomum  gram-paridisi, . .  70 

Amome  sanyage.  Amomum  sylvestre  iikW. 

Zédoaire  arrondie.  Kaemphcria  rolunda  •   7| 

Zédoaire  galanga.  Zedoaria  galanga  72 

Marante  de  l'Inde.  Marania  indica   73 

Marantc  à  feuilles  de  roseau.  Marania  arundinacea* . .  iùid. 

Gnrcuma  long.  Curcuma  longa   74 

Costtts  d'Arabie.  Costus  arabicus   75 


r 

à 


Digitized  by  Google 


TASIA  DSS  MAXliniSS.  457 

MUSACÉES.  MUSACE^   Page  76 

Bananier  à  firuit  long.  Musa  paradisiaca  LÙid. 

Bananier  des  sages.  Musa  sa^aUum   78 

Bananier  des  Troglodj  us.  Masa  Troglodytarum  ibU, 

ALISMAGÊES.  AUSMACEJB   79 

Alisma  plantain-d'ean*  AUsma  piantago  ^id. 

Sagittaire  en  flèche.  Sagittaria  sagittî/olia  •  81 

Butome  en  ombelle.  Butomus  umbeilatus   83 

IRIDÉES.  IRIDEjE   84 

Iris  faux-acorc.  Iris  pscudo-acorus  i^id- 

Iris  de  Florence,  /myforenli/ia   86 

Safran  cultivé.  Crocus  sativus ........    88 

NARGISSËES.  NARCISSEM   93 

Agave  d'Amérique.  Agu»t  amaitana  ibid* 

Agave  pitte.  Aga^c  fattida   95 

Ananas  à  couronne.  BromeLia  ananas  ibid* 

Ananas  à  fimilles  longues.  Bnmelia  kanUas   97 

Ananas  hémisphérique.  Bromclia  hemispJicrica  ibid» 

Narcisse  des  prés.  Narcissus  pseudo-narcissus   98 

Narcisse  jonquille.  Aarcû^it.r70R^etf7/a   99 

Narcisse  odorant.  Narcissus  odorus  ibid, 

LILIACÉES.  LILIACEJE   100 

Lis  blanc.  LiUum  eandidum  ièid. 

Lis  martagon.  Lilium  martagon  »....  102 

Lis  bulbifère«  Ulium  htUbiferum   103 


Digitized  by  Google 


'  458  TABLE  DES  MATIÈRES. 


Lis  de  la  Caroline.  Lilium  carolinianum  ihid. 

Lis  superbe.  Lilium  superbum  ibid. 

Tulipe  de  Gessner.  Tulipa  Gessneriana   105 

Aapbodèle  rameux.  Asphodelus  ramosus   108 

Asphodèle  jaune.  Asphodeliu  luteus   110 

Ornithogale  en  ombelle.  Orrùthogalum  umbellatum. ...  111 

Ornitbogale  jaune.  Ornitkogalum  îuteum   112 

Qrnithogale  naiu.  Ornithogalum  minimum   113 

Ail  cultivé.  Allium  satii^um   114 

Ail  rocambole.  Allium  scorodoprasiim   120 

Ail  poireau.  Allium  porrum   121 

Ail  oignon.  JlUum  cepa   122 

Ail  civette.  Allium  schoenoprasum   127 

Ail  échalote.  Allium  ascalonicum   129 

Hémérocalle  jaune.  Hem^rocallis  flaifa   131 


ASPARAGTNÉES.  ASPARAGÏNEM   133 

Asperge  officinale.  Asparagus  officinalis  ibid. 

Asperge  à  feuilles  aiguës.  Asparagus  acutifolius   138 

Asperge  blanche.  Asparagus  albus  ibid. 

Aspei^e  sans  feuilles.  Asparagus  aphfllas  ibid, 

SMILACËES.  SMILACEjE   139 

Smilax  salsepareille.  Smilax  sarsaparilla  ibid. 

Smilax  piquant.  Smilax  aspera   146 

Smilax  squine.  Smilax  china   147 

Fragon  épineux.  Ruscus  aculeatus   l49 

Fraffon  à  foliole.  Ruscus  hypoelossum   I5l 


TABLE  D£S  MATIÈRES. 

459 

_  .    _                                _    *  ï  ^                       1^^^  _     _    _    .                                     ï    M   

Igname  a  trois  leuilles.  Dioscorea  tripnjlLa.  .  , 

^  M 

  154 

TYPHÂCÉES.  TYPHACEjE  

  156 

r  o 

  158 

PALMIERS.  PALMyE  

 . .  169 

  160 

Arec  olëracé.  Areca  oleracea  

  162 

  163 

Sagoutier  raphia.  S agus  raphia  

  166 

O               1  •          !•      •     •  1*^               ^  /*■•/* 

m/  J 

  175 

Lontar  domestique.  Lontarus  domestica .  • .  . .  . 

  176 

  178 

  179 

■ 


* 

460  TABLE  DBS  MATIÈRES. 

CYPËRACËES.  CYPERACEM    Page  t82 

Souchet  long.  Cyperus  longus   ibid. 

Souchet  comestible.  Cyperus  esculentus   184 

Soucbet  rond.  Cype.rus  rotundiis   185 

Souchet  à  papier.  Cyperus  papyrus   186 

Carex  des  sables.  Carex  arenaria   189 

Carex  distique.  Carex  disticha   190 

Carex  hérissé.  Carex  hirta   191 

Carex  à  feuilles  de  souchet.  Carex  pseudo-cypcnis , . . .  192 

Scirpe  maritime.  Scirpus  maritimus   193 


GRAMINÉES.  GRAMINE^   194 

Phalaris  des  Canaries.  Phalaris  Canariensis  ibid. 

Phalaris  paradoxale.  Phalaris  paradoxa   195 

Phalaris  bulbeuse.  Phalaris  buWosa   196 

Phalaris  aspérelle.  Phalaris  ory soldes  ihid. 

Panic  d'Ilaïic.  Panicum  italicum  ibid. 

Panic  millet.  Panicum  miliaceum   197 

Paspale  pied  de  poule.  Paspalum  dactylon   199 

Paspale  sanguin.  Paspalum  sanguinale  ibid. 

Canne  à  sucre  officinale.  Sacckarum  qfficinarum  200 

Houque  sorgho.  Holcus  sorghum   213 

Houque  sucrée.  Holcus  saccharatus   214 

Houque  à  épi.  Holcus  spicatus  ibid, 

Houque  durra.  Holcus  durra  ibid. 

Andropogon  nard.  Andropogon  nardus  ibid. 

Andropogon  odorant.  Andropogon  schœnanthus   216 

Orge  ordinaire.  Hordeum  vulgare   217 


)Ogle 


TABLB  DES  MATIÈRES. 

461 

Page  231 

  232 

  233 

Froment  cultîvo    Tntïctim  satii'um  

. .  237 

Froincnt  ëoeautre.  Triticum  soelta  , 

 247 

*  • 

  248 



  252 

....  2.'S3 

  257 

  258 

....  259 

Riz  cultivé.  Orysa  satiua  ^  , 

  261 

Maïs  cultive.  May  s  zca. .  .     .         ....         .  .  , 

.     . .  269 

FOUGÈRES.  Ff LICES  

  276 

•  ibid. 

Athyrium  fougère  femelle.  Athyriiun  filix-f œmina . 

....  280 

I  # 

.  281 

....  282 

 r  1  £2  ti—L.  Q  

Adiante  capillaire.  Adiantum  capillus  V eneris. . . 
*  * 

....  284 

....  286 

Scolopendre  officinale.  Scolopendrium  o/Jîcinale. . . 

r                                            I  JJ 

....  287 

  288 

Doradille  des  murs.  Asplenium  ruXa-muraria. . . . 

....  289 

Doradille  noire.  Asplenium  adiantum  nigrum. .  . . 

....  290 

....  291 

....  293 

462  TABLE  DES  MATIBRB8. 

Oamonde  lunaire.  Osmunda  lunana   P»gc  ^94 

Ophioglosse  vulgaire.  Opkioglossum  vulgatum  ibid. 

LYCOPQDIACÉES.  LYCOPODIACEjE  296 

Lycopode  à  massue.  Lycopodium  clauatum  « . .  ibid. 

Lycopode  sélagine.  Ljrcopodium  selago   297 

ÉQUISÉTACÉES.  EQUISETACEM   298 

Prèle  des  champs.  Equisctum  arifense  ibid. 

Prêle  des  marais.  Equisetum  palustre   299 

Prêle  des  bois.  Equisetum  sjrhaticum   300 

Prêle  d*hiver.  Equisetum  hyemale  ibid. 

Prèle  des  fleuves.  Equisetum  Jlu^natilc   301 

NAYADËES.  NAYÀDE^   302 

Lenticule  exiguë.  Lemna  minor  ibid. 

Lenticule  à  plusieurs  racines.  Lemna  polyrhisa   303 

MOUSSES.  MUSCL   305 

Polytnc  commun.  Polytricum  commune  ibid. 

Spliaigne  à  large  feuille.  Sphagnum  laiifolium   307 

Foutinale  incombustible.  Fontinalis  antipyretica   308 

HÉPATIQUES.  HEPATIC^  312 

Marcha ntie  protée.  Marchantia  polymorpha  ibid. 

I 

Marchantie  conique.  Marchantia  conica   313 

LICHÉNACËES.  LICHENACEM     314 

Usnée  entrelacée.  Usn£a  plicata  ibid 

Usncr  barbue.  Vsnea  harhnta.  .  ,   3l5 


TABLE  DBS  MATIERES. 

463 

ige  316 

317 

a  j 

ScypLophore  cochenille.  Scyuhophorus  cocciferus . .  . 

319 

Scyphonhore  en  entonnoir.  Scyphophoras  pixidatus , 

.  .  320 

Phvscîe  d'Islande.  PhYscio.  islcifidica.  

321 

..  327 

..  328 

Imbricaire  des  murs.  Imbricaria  parictina  

329 

Lobaîre  pulmonaire.  Lobaria  pulmonaria  

. .  331 

Peltigère  des  aphthes.  Pelligera  aphtosa  

..  332 

..  333 

..  334 

Lichen  paschal.  Lichen  paschulis..  ;  

ibid. 

LGUES.  ALG^  

..  344 

..  345 

..  346 

..  347 

348 

..  349 

. .  350 

..  354 

Varec  à  verrues.  Fucus  vcrrucosus  

.  .  355 

4-64  TABLE  DES  MATIÈRES. 

Varec  empourpré.  Fucus  purpiireus   Page  356 

Varec  écarlate.  Fucus  coccineus  ibid. 

Varec  rose  marine.  Fucus  rosa  marina.   357 

Varec  nageant.  Fucus  natans  ibid, 

Varec  gigantesque.  Fucus  giganteus  ibid. 

CHAMPIGNONS.  FUNGI   35S 

CL  A  VARIÉES.  CLAVARJM  ihid. 

Clavaire  coralloïde.  Clat^aria  coralloides   359 

Clavaire  cendrce.  Clavaria  cinerea   361 

Clavaire  améthyste.  Clavaria  amethystea  ihid. 

Clavaire  nivelée.  Clauaria  fastif^iata   362 

Clavaire  botryJe.  Clat^aria  botrytis   363 

Clavaire  crépue.  Clai>aria  crispa  ■ .  ihid. 

Clavaire  en  pilon.  Clavaria  pistillaris   364 

HELVELLACÉES.  HFLVRTJ.ACFJF.   .365 

Hclvelle  en  mitre,  Helvella  mitra   366 

Helvelle  élastique.  Helvella  elastica   367 

Helvelie  comestible.  Heh'clla  esculenta   368 

Morille  comestible.  Morchella  esculenta   369 

Morille  fînlirirnsP-   Mnrrhr.lla  drlirioxa   371 

Morille  a  moitié  libre.  Morchella  .temilihera   .372 

HYDNACËES.  HYDNACEAÙ  375 

HyJné  sînué.  Hydmini  repandum  ihid. 

Hydné  écailleux.  Hydnum  squamosum   377 

Hydné  violet.  Hydnum  violaceum   378 

Hydiu'  blîinc.  Hydnum  alhum  ihid. 


TABLE  DES  MATIERES.  465 

Hérisson  tctc  de  Méduse.  Hcricium  caput  Medusœ.  Page  379 

Hérisson  commun.  Hericium  commune   380 

Hérisson  corail.  Hericium  coralloides   ibid, 

BOLÉTACËES.  BOLETACEJE   381 

Hypodrys  hépatique.  Hypodrys  hepaticus  382 

Polypore  pied-de-chcvre.  Poljporus  pes  caprœ   383 

Polypore  en  bouquet.  Polyporus  frondosus  384 

Polypore  gigantesque.  Polyporus  giganteus  385 

Polypore  truffe.  Polyporus  tuber  386 

Polypore  tubérastrc.  Polyporus  tubcrastcr  ibid. 

Polypore  blanchâtre.  Polyporus  ovinus   387 

Polypore  de  Carinthie.  Polyporus  carinthiacus  ibid. 

Polypore  ombelle.  Polyporus  umbellatus  ibid. 

Bolet  bronzé.  Boletus  œreus   .'^ftS 

Polet  comestible.  Boletus  edulis  .^QO 

Rolet  rude.  Boletus  scaber   .^Ofi 

Bolet  orangé.  Boletus  auriantiacus   397 

AGARTCÉES.  AGJRICEM   3n« 

Chanterelle  comestible.  Cantharellus  cibarius   399 

Agaric  alutacé.  jigaricus  alutaceus   401 

Agaric  sapide.  Agaricus  sapidus   402 

Agaric  verdoyant.  Agaricus  virescens   403 

Agaric  poivré.  Agaricus  piperatus  405 

Agaric  lactaire  doré.  Agaricus  lactifluus  aureus  407 

Agaric  délicieux.  Agaricus  deliciosus   408 

Agaric  comestible.  Agaricus  edulis   409 

Agaric  virginal.  Agaricus  virgineus   417 

IV.  30 


466  TABLE  DES  IfATIEfiES. 

Agaric  améthyste.  Agaricus  amethysteus  P^gc 

Agaric  tigré.  Agaricus  tigrinus  ibid. 

Agaric  eu  eotonnoir.  Agaricus  infundibuliformù  419 

Agaric  luisant.  Agaricus  splendens  ibid. 

Agaric  anisé.  Agaricus  anisatus   420 

Agaric  blanc  d*î voire.  Agaricus  ebumeus   421 

Agaric  nébuleux.  Agaricus  nebulans   422 

Agaric  mousseron.  Agaricus  albellus   423 

Agaric  aromatique.  Agaricus  aromaticus   425 

Agaric  oreillette.  Agaricus  auricula   426 

Agaric  du  panicaut.  Agaricus  eryngii   427 

Agaric  des  pacages.  Agaricus  ovinus   428 

Agaric  fauve.  Agaricus  fulvus   429 

Agaric  du  houx.  Agaricus  aquilagii.  ibid. 

Agaric  blanc  de  neige.  Agaricus  nit^eus   430 

Agaric  russule.  Agaricus  russula   431 

Agaric  palomet.  Agaricus  palomet   432 

Agaric  faux-mousseron.  Agaricus  tortitis   433 

Agaric  élevé.  Agaricus  procersus    434 

Agaric  du  sureau.  Agaricus  sambucinus   435 

Agaric  orange,  Agaricus  aurantiacus   436 

Agaric  orange  blanche.  Agaricus  nç^oideus   441 

Agaric  à  tête  lisse.  Agaricus  leiocephalus   442 

Agaric  engaîné.  Agaricus  vaginatus   443 

TTTBT^.RACÉES.  TUBERACEJE   444 

Truffe  comestible.  Tuber  cibariam  ,  ibid. 

Truffe  grise.  Tuher  griseum   452 


FIN  DE  LA  TABLE   DES  MATIERES. 


t  % 

TABLÉ  LATINE 

DES  FAMILLES,  GENRES  ET  ESPÈCES. 

* 

Koia.  Les  chijSfes  romains  iiuUque&l  le  volume;  et  la  ehîlftes  arabes ,  la  page. 


A. 

Ton.  tAS. 

AiJi£s   IV,  10 

Abîes  alba  «   16 

Abies  balsamea   tS 

Abîes  cxcelsa   13 

Âbies  nîgnt   16 

Abies  tazifelia   10 

ACANTHACË£  ;  111,  202 

Aoumn»   iHd. 

Acanthus  mollis   ibid. 

Acanthus  spiooâu$   203 

AGERINEiE   I,  i46 

Acer   ibid, 

Acer  pBeudo-f  latanus   ibid. 

'Acer  pUtanoides   347 

Acer  robram  ^  •  248 

Acer  wccbarinimi   i6id» 

ACHILLEA   Il,  388 

Achillea  ageratum   397 


Digitized  by  Google 


468  TABLE  LATINB 

*  TOH.  »AO. 

AehiUeft  âtnta   II ,  3dâ 

AchiUea  maiefeliitm  ,   388 

Acliinea  moschaU   392" 

Âchillea  nobilis   391 

Achillea  ptarmica   395 

Acoaus  •   IV,  279 

Acofus  calamus •••.•..«••..••••«••   ihid% 

Adansonia  baolwb  •   1 ,  326 

Adiantom   IV,  284 

Adtantum  capillus  Yenens   ihid. 

Adiantum  pedatum   286 

£gopodii«   II,  191 

£gopodium  podagraria   ihiâ» 

TEscuLus  ,  • .  • . .  1 ,  249 

i^sculus  hjpocastanum.   ihid, 

AGARIGEiE   IV,  398 

ÂGAaiCDS  t.......  401 

Agaricus  albellus .....«•••   423 

Agarîcus  alutaceus  •   401 

Agaricus  ameiby&teos   418 

Agaricn»  anbatiis   420 

Agaricus  a4|uifiilîi. .«  •  •.••«..  429 

Agaricus  aromaticna   425 

Agaricus  anranliacus   437 

A|;ancus  auncula  ,   426 

Agaricus  delicîosus ..«,  •  •••••  408 

Agaricus  eburneus   421 

Agaricus  edulis  « . . . ,  409 

Agaricus  eiyngii. . .  •  •   429 

Agaricus  fulvos  «   429 

Agaricus  iafiiadilmliformis   419 

Agaricus  lactifluus  aupeus   407 

Agaricus  leiocepbalus   442 

y'                       *  % 


ET  ALPHABÉTIQUE.  469 

TON.  »AO. 

Agaiicus  nebularis  HT,  422 

Agttricus  nÎTens   432 

Agaricus  OTÎniis   428 

Agarîcus  ovoidetis   441 

Agaiicus  palomcl   432 

Agaricus  pipciaïus. ,  •  •   405 

Agaricus  procerus   434 

Agarictts  nissula   431 

Agaricus  sambacimis..   43Ô 

Agaricns  sapidus   402 

Agaricus  splendeus   419 

Agaricus  tigrinns   4l8 

Agaricus  tortilis   433 

Agaricus  va^inatus  ,  ,  443 

Agaricus  virgineus   417 

Agavb  IV,  93 

Agave  americana  •   îbid. 

Agave  foetîda   95 

Ageiiconia  . . ,  •  1 ,  556 

Agrimonia  cupatoiia   ibîd. 

Agrimonia  odorata    558 

Ajuoa  m,  67 

Ajuga  genevensîs   69 

Ajuga  pyramidalis   68 

Ajuga  reptaos.   67 

AtCHEMILLA  ,   I|  ÔÔO 

AldiemiDa  alpiua  •   561 

Alchemilia  arveii«is   563 

Âichemilla  penlaphjUea   562 

Alchemilia  vulgaris   559 

ALGjE  IV,  344 

ALISMACE^   IV,  79 

Alisma    «   ...  iàid* 


470  TAI£B  lATOff 

^liama  plantagn.  ...«*«.••  IV|  79 

Allium   IV,  114 

AUtum  ascalonicum   129 

Allium  cepa     m 

Allium  porrum   121 

AlKum  sativiiTn  ••«*.•••  114 

Allium  sehœnoprasum   120 

Aums  m,  474 

Alniu  glutinosa   475 

ALTH^A  ,   1 ,  317 

AlUuea  officinalis  .....t.  i^id. 

AlduBa  rosea   319 

AMARANTHACEiE   III,  235 

AiuftAimRjs   ibid. 

Amaranthns  blitam   iîk'd!. 

Amarantlnis  cftadatut   237 

Amaranthus  oleracens   238 

AMËNXACEiE  III,  443 

AMOMinc  *  lY,  65 

Amoiuuuà  cardamomum   69 

Âmoninm  grana  paradisi   70 

Amomum  Zerumbet.  .•«•«•  «••«......  ibid, 

Amomum  zingiber   66 

AMTGDALfiiE  Il,  56 

Amtgoalus  ,   ibid. 

Amygdalus  commiinii  « . .  • .  Hid, 

AwâOALLIS  III,  212 

Anagallis  caerulea   216 

Anagallis  phœnicea   211 

Anchdia   II,  560 

AnchusR  îtalica.   ibid. 


Digitized  by  Google 


BT  àMJnumàoQem.  471 

TON.  rAO. 

Anchusa  sempeiTirens  li^  Ô61 

ANDRoroeoir  IV,  314 

Andropogon  nardus   iùid. 

Andropogun  schœnanthus   216 

Androsjsmum  oiEcinale  •   SKÔ3 

Amsthum   II,  203 

Anethum  fœniculura   204 

Auethum  graveoiens   205 

Amgelica   *  • . .  II 9  219 

Angdica  aidmngelica   iiid» 

AlfTHEVlS   II,  380 

Anthémis  arvensis.  ,.«-••..  ilfid. 

Anlhemis  cotula  .••..»...«   382 

Anthémis  nobilis   381 

Antbemis  pjrethmm   387 

Apttjm  II,  197 

Apium  graveolena.  «   ifud. 

Apium  petroselmuiD   201 

APOCTOEA   II,  617 

AguiLioia. . ••  I,  126 

Aquîlegia  vulgaris   ièid. 

A&ACius  II,  125 

Aiadiîs  Lypogaea  •   ièid, 

ARALIACEjE   II,  249 

Abalia   ibid, 

Aralia  hispida   ièid. 

Aralia  racemosa   250 

Aralia  spinosa   ibid. 

Arbdtus  ;   II ,  421 

Arbutos  alpîna  »   425 

Arbutus  nnedo   426 


Digitized  by  Go 


4>72  TAVUI  L4II1IK 

Arbuius  uva  ursi   II,  422 

àJÊLMCA   IV,  161 

Aieca  catechn   162 

Areca  oleracea   ibid, 

ARISTOLOGHL£   III,  357 

Abistologhia   iBid. 

Aristolochia  clematitis»   361 

Aristolochia  loDga.   360  ' 

Aristolochia  pistolochta   361 

Ariitolocliia  rotunda   357 

AamifiACA   II ,  78 

Armeuiaca  vulgarîs  ««••«   ibidw 

AROIDEiE   IV,  177 

Artemisia   il  y  370 

Artemisia  abrotanum   ^74 

Artemisia  absinthium»  •   375 

Artemuta  dracunculiu   370 

Artemisia  glacialis   377 

Aitemîsîa  maritinuu   iHJ, 

Artemisia  mpestris   ^id. 

Artemisia  vulgaris.   iî^M^. 

ARTOCARPfi^   III,  421 

AaTocAapus   432 

Artocarpus  heterophylla   434 

Artocarpus  incisa.     433 

Artocarpus  indica   434 

AaoN   iUd. 

Arum  colocasia.      178 

Arum  es*  iilentiim   ibid. 

Arum  vulgare   177 

AaDNDo   IV,  258 


ET  ALPHABÉTIQUE.  473 

fOM.  fÂQ. 

Arundo  donax   IV ,  259  , 

Arundo  phragmites   258 

ASPARAGINEiE   IV,  lâ3 

Asparagus   ihid. 

Asparagus  acutifollus   1»*^^ 

Asparagus  albus   ibid. 

Asparagus  apbyllus   ibid. 

Asparagus  officinal is   133 

AsPERDGO   II,  â62 

Asperugo  procumbens  

ASPEBOLA.     II ,  2fîâ 

Asperula  cynanchica   266 

Asperula  odorata   265 

Asperula  tiuctoria   2fiii 

ASPHODELUS   IV,  108 

Asphodelus  luteus   110 

Asphodelus  ramosus   1Q& 

ASPLENIUM   IV,  288 

Asplenium  adiantum  nigruin   29Q 

Asplenium  ruta-muraria   289 

Asplenium  trichomanes   288 

ASTRAGALDS   II  ,  lA^ 

Astragalus  bœlicus   147 

Astragalus  creticus   145 

Astragalus  gummifer   1^46 

Athamanta   II ,  229 

Atbamanta  cervaria    

Athamanta  crctensis   229 

Atbamanta  libanotis   230 

Atliamanta  meum   2âl 

Athamanta  oreoselinum   232 

Athyrium   IV,  270 

Athyrium  filix-fœmina   280 


474  TAHUB  LâTim 

TON.  na. 

Atriplex   m,  252 

Atriplex  halimus   254 

Atriplex  hermanai  ,   256 

Atriplex  horteosis  ,  .«.  252 

Atriplex  littondis   iUd, 

Atriplex  portulacoides   255 

AvENA   IV,  253 

Avcna  nuda  ,  ,   267 

Avena  sativa   ibid* 

B. 

BaUota  fœtida   III,  137 

Ballota  lunata   iàid. 

BAuaHiTii  r.  II 9  368 

Balsamila  annua   369 

Balsamita  major   368 

Bassia  Jjutjiacea   II,  431 

Bellis..  •   n  ,  355 

Bellis  perennis  •   Hui, . 

BERBEKlûE^   I,  136 

Bsaixau   ibid. 

Berberis  vulgarig   HûL 

Beta   III,  258 

Beta  vulgaris   iBid. 

Bbtola   III,  471 

Betulaalba   472 

BIGNONE^..   II,  531 

BuTOM   m,  257 

Blitam  capitatum   âid. 

BOLET ACfi^   IV,  381 

Boletus  aereus     338 


Boietus  aurantiacus,  •  »  *  Vf  y  397 

Boletus  edolis   390 

fioletus  scaber   396 

Bombax  c«ilra   1 9  326 

borraginej:   n,  441 

BORRAGO   569 

Bomgo  ofllîcînalis   iàid, 

Brassiga...,.,.,..   I,  172 

Brasstca  eruca   198 

Brassica  erucastrum   200 

Brassica  napus   194 

Brassica  oleracea. .....•.*.•.•   172 

Brassica  râpa  ».  194 

BaoMBLu   ly,  95 

Bromdîa  ananas  ^   iM» 

Bromelia  hemispherica   97 

Bromelia  karatas   ibid, 

BaUNELLA   III,  186 

Brunclla  grandiflora  •   186 

Bmndla  laeiniata   ièid, 

Brunella  viilgaris   186 

Bunias  erucago                                      •  •  1 ,  259 

BuNiuM   II,  236 

Bunium  bulbocastaaum   ibid. 

BoTOMoa   IV,  80 

Butomus  umbellatiis   83 

BYTTNERlËii   I,  327 

G. 

CACTE^   I,  446 

Gactos   Hid, 

GaetiM  opuntia   ihid. 


Digitized  by  Google 


476  tABLB  LktVm 

Calamus  IV,  1 59 

Câlamus  draco  ,   160 

Galamus  zalacca  •   159 

ClLEHDULA   Ily  350 

Calendula  arvensis   îbid. 

Galeodula  oliicinalis  «••   351 

Gambluâ   I,  285 

Camellia  japonica   386 

Camellia  sesanqua  ,   ibid, 

GAMPANULAC££   II ,  406 

Campanula  persicîfolîa  ,   408 

Gampanula  rapunculoïdes  ,   409 

Campanula  rapunculus   406 

Campanula  spéculum.   410 

CampaDula  irackeliiim   409 

Camphoeosiu  III,  241 

Gamphorosnift  monspeliaca   Aid, 

CAJNTUARiLLLDS   «  IV,  398 

Gantharelluft  cibarius   399 

CAPPAïODEfi   I,  241 

Cappajus   ibid, 

Gapparîs  spinosa   tild, 

CAPRIFOUACEiE   11,253 

Capsicum   Illt  5 

Gapsicum  aDDUum   iiitL 

Gapsicum  baecatitm   12 

Gapsicum  frulescens   11 

Cardamine  amara   223 

Cardaminc  pratensM  • .  222 

Camx   IV,  189 

Garex  arcuaria   iiid. 


Oigitized  by 


BT  ALPHABÉTIQUE.  477 

MM.  »M. 

Garexdîsticlta   IV,  100 

Carex  hîrta   191 

Carex  pseudo-cjperuâ   192 

€arddus   II  y  335 

Cardunfl  eriophorus.   322 

Carduas  marianiM.   321 

Carduns  palustris  •  322 

Carlina   II,  328 

Carlina  acanthifolia   329 

Carlina  vulgaris.  <   328 

Gaspinus   ni,  530 

Carpîmis  betulus   ibid. 

CARYOPHYLLEfi   I,  393 

GAmTOPHTtUT   1 ,  452 

Caryophj^llus  aromatîcus»   463 

Cassia   II,  116 

Gassîa  fistula   ibid, 

Cassioe  pengua   Il,  1S5 

Castanea   III,  483 

Castanea  pumila..   494 

Gaatanea  volgaris   484 

Geltis   III,  446 

Celtîs  australis   Udd, 

Centaurea  caicitrapa   II,  331 

Gehasus   II ,  ibid, 

Gerasus  avram   75 

Cerasus  lauro-cerasus   102 

Cerasus  maKalab  «....•   ibid» 

Cerasuft  vulgaris   98 

GBEAIOmA   II  >  118 

Ceralonia  âili(|ua   ibid» 


Digitized  by  Google 


478  ,  TABLE  LATINE 

•M. 

Cbbimtbb   II,  541 

Cerinthe  major   ibid. 

Gbiseacb   IV,  291 

Getefaeh  officmaram   &id. 

ChaH/EKOps   lY,  160 

ChanuBrops  humili»   Utid^ 

GiunLOPHTij.UK  *   n ,  211 

Chcfiophylium  odoralam   213 

Cha  rophyllum  satîvum.    211 

Cheiraothus  cheiri   I,  240 

CHENOPODE^   m,  239 

CHBHOiODIIIH   247 

Ghenopodimn  album.   S51 

Ghenopodium  ambfosioîdes   249 

Chenopodium  anthelminticum   ibid. 

Ghenopodium  bonus  henricas,  •••>•   250 

GheDopodîum  botrjs   247 

Ghenopodium  quiooa  •   25^ 

Ghenopodium  viride   251 

Ghenopodium  tuI  wia   250 

Griroitia   Il ,  527 

Chironia  ceataurium  ,   ibid, 

Ghi7K»plenium  oppo.itifoUum   I,  433 

GicBB   n ,  163 

Cicer  arictiitum   164 

GIGHORAGEJE   II,  189 

GicHORiDM   ibid. 

Gichorium  intjbus  •  « . .  •   HM» 

CiTRus  •   I,  256 

Citrus  aurantium   267 


Digitized  by 


ET  ALPHABÉTIQUE.  479 

TOM,  PAO. 

Gitnis  medica  ^   1 ,  256 

Cirsium  oleraceum   II ,  33û 

CISTINEiE   L  376 

GisTUS   ibid. 

Cistus  creticus   ibid. 

Gistiis  ladanifer   377 

Gistus  ledon   ibid. 

Gissampelos  pàreîra   I,  334 

Gladonia   IV,  317 

Gladonia  rangiferîna   ibid. 

GLAVARlEiE   IV,  ââS 

Glavaria   359 

Clavaria  araethjstea   361 

Gla varia  botrjtis                                         ■  363 

Glavaria  cinerea  ...    361 

Glavaria  coralloîdes.   359 

Glavaria  crispa   363 

Glavaria  fastigiata   362 

Glavaria  pistillaris   36i 

Glinopodidm   IIT  ,  13â 

Glînopodium  vulgare   ibid. 

GOCHLEARIA  ^  .  .  I  ,  226 

Gochlearia  armoracia   22â 

Gochlearia  otEcinale   227 

Gocos   IV,  176 

Gocos  nucifera   ibid. 

GOFFEA   II,  271 

Goffea  arabica   ibid, 

GOLUTEA   IIj  243 

Golutea  arborescens   144 

COMPOSITE   Il,  282 


480  TABL8  LATOnt 

TOM.  M«> 

CONIFERfi  III,  3 

CON  VOLVULACE  E   Il ,  534 

Gonyolvulus  batatas   ibid. 

CoDTûlviiliift  edoUs   537 

COBDtA   II  y  278 

Gordia  mixa   ihid. 

GORIANDRUM  T   IX,  21Ô 

CoriaDdram  sativum   ibid, 

GoKNvs   II,  356 

Cornas  mas   ^id, 

CORYLUS  y   III,  515 

Corylus  avcllaDa  ,   ibid, 

Goiylos  coluraa   519 

CORYMBIFERyE   II,  332 

Gostos  arabicas   lY ,  75 

Crambe   237 

Crambe  maridina   237 

CBAT.tGLS.   I,  510 

Cratnegiis  aria  •  •••••   ibid. 

Cratsgus  terminalis.   511 

CaiscasirnA  >  •   III,  33 

Grescentîa  eujete   35 

Grttrmum   II ,  234 

Crithmam  maritimum   ibid. 

GRUGIFERJE   I,  172 

Crocus   IV,  87 

Crocus  satiroft  •   88 

GOC0MI8  III,  376 

Cucnmîs  cbate   384 

Cucumis  conomon   ibid, 

■ 

Cucumis  dudaim  •.«••  ibid. 


Digitized  by  Google 


BT  ALPHA.BÉTIQCE.  481 

TOM.  PAO» 

Cucumis  flexuosus   III, 

Cucumis  melo   3ââ 

Cncuniis  salivus   376 

CUCURBITACE^   391 

Gdcdrbita   ibid. 

Gucurbita  anguria   397 

Cucurbita  lagenaria.  —   391 

Gucurbita  maxima   393 

Gucurbita  pepo   396 

GOMINOM   II,  216 

Guminum  cjminum   ibid* 

Curcuma  longa   IV,  474 

CYGADE^   IV,  32 

Gjcas  circinaliâ   ibid, 

Gycas  revoluta   38 

CYNAROCEPALiE   II,  319 

Cjnara  acaulis   ^25 

Cynara  cardunculus   326 

Gynara  scoljmus   323 

Cynoglossum   II ,  564 

Gynoglossum  apenninum   567 

Gynoglossura  officinale   56^ 

Gynoglossum  ompbalodes  ^  ...... .  ii68 

GYNAROCEPHALEiE     II,  319 

GYPERACE^   IV,  1S2 

Gy  PERDS   ibid* 

Cyperus  esculentus   1S4 

Gyperus  longus   Ifi2 

Gypenis  papyrus   186 

Gyperus  rotundus   18^ 

Cytinos   III,  362 

Gytinus  hypoi'istis                                    ....  *  ibid, 

IV,  M 


4»3 


TAJ»JLB  LàTlME 


D. 


Daucus   II,  237 

Daucus  carotta   ibid. 

DlANTBI»   I,  393 

Dûinthiu.eaijrQphilliis  «  « .  •  •  ^ , ,  < .  •  Wid, 

Disntkiis  supecbu»  r*   396 

DlCTAMNOS   I,  363 

Dktamniu  albtu   iUd^ 

irlOSGOREiE   IV,  153 

Dioscorea  alata .   ihid. 

Dîoscoroa  bulbifera   154 

DioAcorea  Japonica   UfitL 

Dioscorea  sativa   &id* 

Ditfspîros  ebenus   II ^  439 

Dîospvros  lotna.  i     440 

Diosptros  virginiana   ibid. 

BIPSAGëJ^   II,  284 

DiPSAcns  ,   ilfid* 

Dipsacus  fuUonum   îbtd. 

Dolîchos  lablab   II,  131 

DoUclios  sinensis   ^id, 

Draoocbphalivk   111,  178 

ï)racocepbalum  canariense   179 

Dracocephalum  moldavica  ^  • . .  178 

DRTADE£....  !   II,  1 

Drtas   35 

Dryas  octopetala   36 

DRYMYRHISEiE   IV,  65 

s  * 

■ 

*'     '  .  \ 


8T  AtPttABÉflQin.  483 
E. 

TOM.  »à.a, 

KBENACBJE...  ,   II,  433 

ËCHIUM  '.   II,  544 

Ecfaiiim  Tulgare  \   ibid, 

ELiEAGINEjE   III,  353 

ELiBAGNUS     Und. 

EUeagnns  aogqstSIbUa.    ibid. 

Elaeis  goineensis.   IV,  175 

Ephedra     IV,  20 

£phedra  disticha   21 

Epilobium   I,  4SI 

Epilobimn  spîcatum  ...  ;   452 

EQUiSETAGEiE   IV,  298 

Ei|uisetam  arveose  v  ;   iHd. 

Equisetuin  flaviatile. .....  v   301 

Equisetum  hyemale   300 

Eqaisetum  palustre   299 

E<|uiselum  sjlvaUcuui  •   300 

ERICINEiE   II,  419 

I  ... 

■ 

Ertca .  .   ihîd. 

Enca  valgaris  *   ibid, 

Eryum   n ,  160 

Ervum  lens   Hid. 

ËRYSIMDM   I  ,  208 

Erysimum  barbarea   ibid. 

Ërysimum  praecox.   209 

Eucalyptus  piperîta   1 ,  477 

Eufialyptufl  resinifeia .    ièid, 

EtTPATORiuM   n ,  332  . 

Ëupatorium  caiinabinum   ibid. 


484  tàJUM  LÂTIME 

TOM.  »AC, 

EUPHORBlACEiE   IH,  364 

EUPHORBIA  n  

Eapborfaia  ejparisflus   366 

Bupborbia  gerardiana  » .  •  •  364 

Enphorbia  lathyris.   368 

Euphorbia  sjWitica<  «   367 

EupHRAsiA  •  ni,  46 

Ëupbrasia  officioalis  •   • 

BarjfGiuH  li»  245 

Erjngium  campestre   246 

Eiyngium  maritimum.  247 

F. 

Faba   Il,  168 

Faba  vulgaris  

Fagus  UI,  478 

Fagos  sjlvaiica  «...   479 

FiCARlA  - . . . .  i  . . .    1 ,  122 

Ficaria  rauuiicuiuides   tBtd, 

FIGOlDEiE   I,  447 

-     Ficus   ïll,  4îl 

Ficus  carica  

Ficus  sycomoriis  «   426 

FiuGBs   IV,  276 

FoNniTAUs  IV,  308 

FoDtinalis  aatipjrctîca   ièid. 

FaAGAaiA   II)  12 

Ffag^ria  vesca  *  ihid, 

F&AXmEiE   n,  492 

FaAxiMUf  

Fraxînufl  exceUlor  


ET  ALPBàBinQDB.  485 

TOM.  9AO. 

Fraxinus  orons  s   II,  496 

Fraxiniis  rotundifoliii   iàid» 

FUMÀRIACEiE   I,  167 

FomftiA  t   ibid* 

Fumarift  bulbosa   171 

Fumaria  officinalîs   167 

Focos   lY,  349 

Fitcus  coccinetis   356 

Fuciu  giganteus  »   357 

Fucus  helmintliocortos   350 

Fucus  natans  *   357 

Fucus  purpureus   350 

Fucus  rosa  mariua   357 

Fucus  vemicosus  •••••  «*.••  355 

Fucus  vesiculosus   354 

Fojfoi   IV,  358 

G. 

Galeûa.«  »   II,  150 

Galega  officinalîs  •   «kW. 

Galium   11,  267 

Galium  boréale .  ..»..•♦  ♦   268 

Galium  mollugo   iind. 

Galium  verum   267 

GENTIANES   II,  522 

GEI«TfANA   ièid. 

Gentiana  ]utea   ibid. 

Géranium  loiiertianum  -,   1 ,  304 

Géranium  moschatnm   ihid» 

Gecm    II,  25 

Geum  montanum..  ..•   35 

Geum  rivale   -  38 


Digitized  by  Google 


486  tAmLE  LâTim 

tttH.  VAS. 

Geuni  urbauuin   26 

<hMMouA  m,  132 

Gkclioiiia  Hederaisea   ÂM» 

Glycyrrhiza  11^  147 

Gljcjrrhiza  echinata   I4g 

Glycyrrhiza  |;labra   147 

GtrAPBALTDK   II  ^  335 

GnaplMlium  dioicum   .  ....  iBid. 

GOSSYPI LM  I,  320 

Gossjpium  herbaceum   îUd, 

GRAMINE£  IV,  194 

GROSSULARIEiE   I,  434 

Gypsopbila  muraria   I,  400 

Gjpsopbaa  saxifraga   ihid. 

Gjpsopbila  struthium   Utid. 

H. 

Hedysarum   11^  106 

Hedysarum  albagi   iàid, 

HadysaTom  coronarium  «   167 

Hedysaium  giraDS   168 

Hedysarum  onobiyebis   167 

Helianthus  II,  402 

Ueiianthus  annuus.   404 

Helianthus  tuberosus   402 

Hbliotbopium   II,  542 

Heliotropium  europxum   ibid. 

Helîotropium  peruvianum   543 

Helminthia   II ,  310 

Helmintbia  echioides   *  ibid, 

HELVELLAGEyE   iV,  366 


BT  AUOâBÉIIQIJS.  447 

HbLVELLA   IVy  365 

Ueivella  elastica   367 

TTrl voila esculenta.  ..^  •  368 

Helvella  mitra  366 

fixiiBBCKALLIS  •  ITy  131 

Hemerocallis  tlava   ibid, 

Ueinerocallis  Cul  va   132 

HEPATIGJE  !▼,  312 

Uepatica   l,  119 

Hepatil»  triloba   iéid, 

HBBACLEim   II,  235 

HenicleuBi  sphondjlium  «.«   Aid. 

HtiiiciuM  IV,  379 

Hericium  caput  Medus»  •   ièid, 

Hericium  commune   •  380 

Hericiiim  coralloides    iM, 

mt^bl'EMDEM   1,  256 

Hesperis   I^  209 

Hesperis  alliaria  '   210 

Hesperis  matronalis  , .  211 

Hibiscus  Abelr-moschiis   I,  325 

Hibiscus  esculeutus   ^td. 

HlERACIUM   II  f  304 

Hieracium  pilosella  Odd, 

Hipporais  III I  354 

Hi|)|_M)phae  canadeii'^is   356 

Hippophae  rbamnoides   354 

IlOLGiTS   IV,  212 

Holcuscafier   214 

Holcus  durra   Hid, 

Holcus  saccharatus   itid, 

Holcus  spicattis   lùù/. 


Digitized  by  Google 


488  '  TABU  uam 

Holcus  sorghum   lY,  213 

HoiioKOM   IV,  217 

Hordenm  dbtbîcam   232 

Hordeum  liexasticliiiin   231 

Hoïdeuiu  vulgare  ,   217 

Hordeum  zeocriton   233 

UmiuLos.  m  9  415 

Humains  lupuhift   Mi, 

HYDNACEjë   IV,  375 

HTomm.   iiid, 

H ydirain  album   378 

Hydn  iTii  itpandum   375 

Hydnum  squainosum  ,  «....•  377 

HTDKOGHARIDEJE  IV,  40 

HYPEKICE^   I,  252 

Htpxeigitm   md. 

HyperîcHm  perfora tum   iùid. 

H^perichum  quadraagulare   253 

Htpochams  •  11,311 

Hypoclisris  macolata.   ièid. 

Hypodrys  IV,  381 

Hypodiys  hepadens.  »...  ,   382 

Hrssopufl  III,  104 

Hjssopus  officinalis   105 

I. 

Illicidk   ly.  131 

IlHcium  anisatnm   ilfid. 

îllicmm  flondaiium  ,   133 

lUicium  parviÛorum   iùid^ 


i 

BT  AIPBABÉTIQDB.  489 

Imbeicaiu   IV,  329 

Imbricaria  parietîna   îBi'd» 

Imbricaria  saxatilis   330 

Impatiens  uoh  tangere .  •   I,  303 

Iiip£aATOftu  ,   II,  195 

Imperatoria  ostrathinm   itid. 

ImJLA   II,  339 

Inula  dysenterica   343 

Inala  belenium  «   339 

Lmla  odora   343 

Tonidinm  ipecacaanha  ,  ,   1 ,  391 

loiiiiiium  parvitlorum  •  •  •  •  392 

IRIDEjE   IV,  84 

Ibis  ,  ^  . .  . .  ibid. 

Iris  fiorentinn   86 

Iris  pseudo-acorus   84 

J. 

JASMIWEiE   II,  487 

Jasminum   tèid. 

Jasmînam  grandiflomm   488 

Jastninnm  officinale   487 

Jaxropiu   III,  371  . 

Jatroplia  manîhot   iiid. 

JUGLANDEiE   II,  176 

Juglaus  eioerea.    180 

Juglann  nigra   179 

Juglans  otiTiBiîiniiîs   177 

.Tiiî^lans  regia   176 

JuNIP£RUfi  ,   IV,  52 

Janiperns  communis   tèid. 


Digitized  by  Google 


» 

k99  TAMS  lATUIS 

TOM.  ria. 

KifiMPUEUA   IV  ,  70 

Kjenapheria  galaoga   72 

Kjiinjikena  rotanda   71 

LàBUTJE  III,  54 

Lactuca   II ,  296 

Lactuca  sativa   ilfid. 

Lamiuh  III,  331 

Lamîum  album  «   iBid» 

Lamîum  purpuream     13« 

Lampsana   II ,  295 

Lampsana  comimims   i6£d, 

.    Lappa   II,  319 

Lappa  tometitostt   i&id, 

  IV,  19 

Laseafitium   II,  ^26 

Laserpitiom  latiâiliimi.   S27 

Laserpitiiim  siler   228 

Lathr^a   III,  51 

Lathrxa  clandestina  •*  ihid. 

Latknea  squamaria  • , .    5a 

Lathtrds   II,  151 

Lath jrus  satiyus   1 52 

Lathjros  tnberotns   i^id, 

LAURINE^   III ,  333 

LAuana   «Wrf. 

  343 

Laurus  cassia   iàtd. 


Digitized  by  Google 


BT  AinusÉriQim.  491 

TOM.  rAO. 

Ltvnis  cinnamomum  •   111,  336 

Laurtis  ealilabân   3i3 

Lannis  nobîlû   333 

Launis  persea   344 

Laurus  sassafras   345 

LataxidoIéA   ni,  109 

Lavandala  spica  »   iUd. 

La^ndnla  staschas   112 

LËGUMiriû&£   II,  104 

Lbmna   IV,  30Î 

Lemna  minor  »   ibid. 

Lemoa  polyrbisa   303 

Leonurus  f  III,  137 

Leonun»  cardîaca  !   133 

Lepidium   I,  232 

Lepidium  iberis   234 

Leâpdium  latifoUum  •   233 

Leptospermum  scoparium   I,  460 

Leptospermum  thea  •   ihid, 

LIGHENAC££   IV,  314 

LiGoancuM.   Il,  223 

Ligusticum  ievisticum   ibid, 

LlOOSTAUM   II,  .489 

Ligastram  bulgare   t&tW. 

LIUAGE£   IV,  100 

Lilîum  bulbxferam   103 

LUram  candîdam   100 

Lilium  carolinianum   104 

Liliiim  niartag;on   102 

Lilium  pompoDicuni  •   104 

Litium  superbum   i^d. 


Digitized  by  Google 


I 


499  TAMIS  LATIHB 

iMi.  ffiâC. 

LmuMA   II,  253 

Linnaea  bonalis   iUd, 

USEJE,   I,  401 

Liiitnf   ibid. 

Linum  usitatisslmum   ibid, 

Liaum  caibarticum   410 

Lt^tnDAMBAR  •  III,  523 

Liquidambar  oriental»   525 

LiquiiiamLar  stj'iuciilua  , , . .  523 

LiTHOSPSBMOM  ^  II,  550 

Lithospermam  officinale*   iHd, 

Lithotpemium  tmctorîam   551 

LOîïKEKA   II,  257 

Lonicera  caprliolium.   259 

Loniceni  peiydimennin  *   258 

IiORAHTHSJB   II,  262 

Lotttaros  domeatica.^   IV,  176 

Lotus  edulis   II,  131 

Lotus  tetrngonolobus  •«.   130 

Lunaria  annua  •   I,  239 

hupmvs   II,  122 

Lupinns  aUms   iM. 

LYCOPODXAGEii   IV,  496 

Ltootodiuh   Hid^ 

Lycopodium  cla^atum   i6id. 

Lycopodium  selago.   297 

Lycopsis.  ,   II ,  576 

LjGopMs  anrensxa   Und, 

Ltriodeudron   I,  123 

Lyriodendron  tulipifera   iltid. 

JursiMA€HU   1II|  205 


;^  *  Digitized  by  Google 


ET  A1.PUABÉTIQUË.  493 

«•M.  MO, 

Lysimadhia  ttommularia   HI,  S07 

Ljsimaehîa  Tulgarls  •   205 

Lttu&uk   Ii  ^^79 

Lythrmn  salicaria.   

M. 

« 

Magnolia   129 

Magnolia  glaiica   130 

Magnolia  grandiflora.   i^d. 

Malus   I,  484 

Malus  commuais  >  iàidé 

MALVACE^   I,  308 

Malva.    i6id* 

Malva  aleea   309 

Malva  crispa  •   310 

Malya  mosdiata   iiid. 

Mal  vu  rotundifoUa   309 

Malva  sylvestrîs  »   308 

Maranta  arundinacea  •   IV^  73 

Maranta  indica   iàid. 

Mauchartia.  ...»   IV,  312 

Marchantia  cou  ica   313 

Marchanda  pol jmorpha   312 

MAaauBiuM   III,  135 

Marrabîum  vulgare.   iéid, 

Hatricaria   II,  361 

Matricaria  chamomiUa   362 

Matricaria  suaveolens   364 

Mays   IV,  268 

May  s  zea   269 


Digitized  by  Google 


494  XABLB  lAJULE 

TOM.  MC. 

MfiLALEUCA  ,   I  ,  460 

Melaleaea  leucodendron;   ibid. 

MBLiLOnr».   II  y  127 

Meblotus  alba   ISS 

Melilotus  altissîma   ibtd. 

Melilotus  ofiicinalis   127 

Melissa  •   III ,  166 

Meliflsa  officioalis   ièid, 

Mblittis   l'*6 

Mcliltis  raclissophylliiia   177 

Menianliies  intbiiata   II ,  Ô2d 

MENISPERMEjE   I,  134 

Mentha   III,  113 

Mentha  citrata   122 

Mentha  gentilis   124 

Mentha  hortenaîs   123 

Meotba  piperata   113 

Mentba  pulegîum   126 

Mentha  rolundîfolia   120 

Mentha  sativa    124 

Mentba  viridis   121 

MBftcnKux.18^   III 9  369 

Mercurialîs  antraa.  •   thid, 

MksEMBaYAX«TU£HDM   I,  447 

Mesembrjanthemum  crjstaUiaum   ibid. 

Mbsptlus.  ,   I  »  516 

Mespjlus  azarolns     519 

Mespylus  germanioa   517 

Mespylus  oxyacantha.   520 

Mimosa  •   II,  104 

Mimoia  catedra   110 

Mimosa  oilotica   104 


Digitized  by  Google 


ET  ALPHABÉTIQUE.  495 

TOM.  ma. 

Mimosa  senegalensis   II ,  lû5 

MOLUCELLA  LiEVIS   III ,  139 

Molucella  spinosa   iBid, 

MoNARDA   ni ,  60 

Monarda  didjma   iàid. 

Montia  fontana   1 ,  415 

MORCHELLA   IVj 

Morchella  deliciosa   371 

Morchella  esculenta   âfî9 

Morchella  semilibera   372 

MoRUs   III,  4M 

Monis  alba   430 

Monis  nigra   427 

Munis  rubra. .   ,   429 

MUSACE^E   IV,  Tfi 

Musa   ibid. 

Musa  paradîsiaca   ibid. 

Musa  sapientum   7& 

Musa  TrogloditoruiD   ibid. 

Mosci   IV,  305 

Myosotis   ITj  573 

Myosotis  annua   ibid. 

Myosotis  lappula   575 

Myrica   III,  467 

Myrica  cerifera   469 

Myrica  gale   467 

Myrica  pensylvanica   470 

MYRISTICEiE   III ,  349 

Myristica  aromatica   ibid. 

UYKTEM   h  m 

Myrtus   ibid. 


496  TABUK  hàXm 

MyrtuÂ  caiyophyilata   I,  459 

Myrtm  commiinis  «   445 

HjrtQs  pimenta   459 

Mjrtus  ugni.  m   460 

N. 

MARC15ii£-£.   IV,  93 

NAYABEiE   IV,  302 

IHepkta   III,  107 

Nepeta  calarîa  •   108 

liigella  arvenflis   ly  l%é 

Nigella  damascena   125 

NigelU  satîva.  •   ièid» 

NosTocH   rV,  344 

liostoch  commune.  ....•.«••.•«.•...••.•••  î2tW« 

nYGTAGINEiE   III,  229 

NrCTAOo   ibîd, 

Nyctago  dichotoma.   i  232 

Nyctago  jalappa   229 

Nyctago  loDgiflora,   233 

NYMPHiËÀGEiE   I,  139 

Ntmphjia   iiid. 

NymphsBa  ail»   ibid* 

Nympbaea  lutea   v.^^^^ 

0. 

OCÎMDM   III,  180 

Ocjmum  basîlicum   ibid, 

Ocjmam  bullatiim   183 

Ocynmm  gratîssinium   184 

Ocymuin  Tnonachorum   185 

Ocjmum  mioimum     184 


Digitized  by  Google 


ET  ALPHABET IQCE.  497 

roM.  vAu. 

Œnanthe  peucedanifolia   II ,  2iS 

OEnanthe  pimpinelloides   ihid. 

OEnothera   1 ,  4M 

(^Dothera  biennis   ihid. 

OLEINES   II,  Ml 

Olea   Ufid. 

Olea  europxa   ibid. 

Olea  fragrans   485 

ONAGRARI^   L  450 

Ononis   II,  123 

Ononis  arvensis   124 

Onopordum  acanthiuiD   II,  23û 

Onosma   II ,  556 

Onosma  echioïdes   ibid. 

Ophioglossuh   IV, 

Ophioglossuni  vulgatum   ibid. 

Ophrys   IV,  54: 

Ophrjs  anthropophora   55 

Ophrjs  arachnites   ibid. 

Ophrys  mjodes   56 

ORCHIDE^E   IV,  4â 

Orchis   ibid. 

Orchis  bifolia   46 

Orchis  latifolia   ^ 

Orchis  maculata   47 

Orchis  mascula   43 

Orchis  militaris   45 

Orchis  morio   44 

Orchis  odoratissima   4â 

Origanuh   m,  141 

Origanum  creticum   147 

Origanum  dictamnus   445 

IV.  aâ 


498  TABLE  LATINE 

TOM.  FAG. 

Origannm  majorant  III^  144 

Origanam  Tulgare   141 

Oriza  IV,  26 1 

Ohza  saliva  •   ibid. 

OftmnioGALuu .  IVy  111 

Ornithogaliim  luteam   112 

Oroitliogalum  miatraiim  ;   113 

Oniithogalum  umbeUatam  , . . .  .  111 

OAOBAKCHE^  1   I,  450 

Oaobaii  CHS   (kid, 

Orobanche  major   ibid, 

Orobanclie  vulgaris   50 

OaoBUs   II,  1Ô6 

Orobus  tuberostts  •   157 

OiMDin»A   JV,  392 

Osmunda  regalb.  «.  299 

OXALID££   I,  304 

OzALM   ihid» 

Oxalîs  aeetoflella   ihiâ, 

Oxalis  coraiculata  .   307 

P. 

PALM*   IV,  159 

Paaax  quinquefolium   Il ,  2Ô1 

PAiricuH  IV,  196 

Panicum  îtalicnm   U>id> 

Panicnm  miliaoeam   197 

PAPAYËRACEfi.   I,  146 

Papayer   Hid, 

Papaver  rhœas   ibid. 

Papa  ver  dubium.  . . .  •   149 


f. 


Digitized  by  Google 


ET  ALPHABÉTIQUE.  499 

«Oit.  MO. 

PapâTcr  aomilifenim   I,  ISO 

Papaïa   III,  398 

Papaya  mlgans   399 

Pabutakia   III,  413 

Parîetaria  oliiciualis   ibid. 

Paanassia   I,  244 

PaniMsia  paluitris   ibid. 

Pasfalum   IV,  198 

P&8]Milum  daetylon   199 

Paspalum  sanguinale.   ibid, 

PASSIFLORES   lU,  401 

Passiploea   ibid. 

Passiflora  caerulea   ibid. 

Passiilora  coccînea.   404 

Passiflora  incarnata  «  ibid. 

Passiflora  lanrifolia   402 

Passiflora  maltformis   403 

Passiflora  quadiangularis   404 

Pastinacia.   II ,  207 

Pastinaeia  opoponat .   209 

Pastmada  sativa   208 

Peltigera     IV,  332 

Peltie^era  aphtosa   ibid. 

Peltigera  caniiia   433 

PsasiCA   II,  72 

Persica  Tulgaris   ibid, 

Phalaris.    IV,  194 

Phalaris  canariensis   ibid» 

Phalaris  paradoxa   195 

•  Phaseolus   II,  131 

Phaseolus  vulgaris  ,»   ibid. 


ôaO  TABLE  LATii>£ 

vos. 

PaMu   IV,  171 

Phnnix  daetjlifera.   «hV^. 

Physcia   IV,  321 

Pbyscia  iuriuracea   3^ 

Phjscia  isUndica   321 

Phjficia  pranastri   327 

Pbtsai»»   m,  4 

Physalis  allcekengi   ibid. 

PUÏTEDMA  ••••  II  y  410 

Phyteuma  spicate   ibid. 

PimoLâGCA   m,  239 

Phytolacca  decandra   Ufid. 

PlMPIirBLLA   II,  186 

Pimpinella  anisum   ibid. 

Pimpinella  magna  , . , ,  190 

PimpiiieUa  saxilraga  •   189 

Punis   IV,  1 

Pinus  cembfa.   9 

Pintxs  maritima   4 

Pinus  pinea   8 

Pinus  svlvestriâ   2 

PIPË&ACË£   III,  435 

PiFBB  •   ibid» 

Piper  anisatum   442 

Piper  belle   440 

Piper  carpunya   442 

Piper  eubeba   441 

Piper  dîchotomnni   442 

Piper  loogîfelinm   44 1 

Piper  longum   439 

Piper  nigrum   435 

Piper  plaatagiaeum   442 

4 


Digitized  by  Gov.*v.i^ 


Bf  àîMABknQVE.  501 

^                                                                        TOM.  FIO. 

PlBTACIA                                                                          11,  170 

Pistiicîft  lentîscits  •   174 

Pîslacia  terebinthos   1 72 

Pistacia  vera.   170 

PisuM  ••..•..«•  183 

Pisum  sativum.  ••••••  ».•.•«•..••«  ibid, 

PLAxMAGINEjE  ÏII,  S19 

Plahtago   i^*^^- 

Plantago  atenaria  ^ .  *  »  •  2^ 

Plaotago  cinops   227 

Plantago  coronopus.     225 

Planta  «^o  lanceola ta   221 

Plantago  major  »  •   219 

Plantago  média  •   220 

PkDtago  psyllium  •   227 

PjuàTANas  m,  626 

Platanus  oceidentalis   531 

Platanus  orientalis   Ô27 

PoA  IV,  251 

Poa  ûuiunê   252 

POLYGONEiE   HI,  276 

POJUTGOMUII  

Polygonum  amphibium   280 

Polygonum  aviculare   ^5 

Polygonum  bistorta  •  276 

Polygonum  (  uiu  olvulus   293 

Polygonum  dumetonim   iùkL 

Polygonum  fagopyrum .  • .  •   286 

Polygonum  bydropiper   282 

Polygonum  peraieam  •   2é3 

^     Polygonum  tartarieum.   ^92 

Polygonum  vîviparum  »  


Digitized  by  Google 


50S  TiOMI  ténm 

ton.  ria. 

PoLiPooicM   iV»  282 

Poljpodium  vnlgBie.  i   iiid. 

POLYPORUS   IV,  383 

Polyporus  carinthîacus   387 

Polyporus  froudosiu   38 1 

Polyponu  giganteiu   385 

PoljTponu  ovinns   387 

Polyponu  tnber   386 

Poljporas  tnbemter   Aid, 

Polyporus  umbelUtus   387 

POLYSTICUM   IV,  276 

Poljsticum  filix-nuifl   ibid, 

P01.TTRICUM   IV,  305 

Polytricum  commune   ièid, 

POMAGEiE   Iv  484 

P0FDLU8   III,  461 

Popolos  alba   4^ 

Popuius  angulata   405 

Populus  balsainiléra   4G4 

Popuius  modilifera*   46Ô 

Populus  nigra   462 

Popuius  tremulft   463 

PORTULACEiE   I,  412 

POKTDLACA   tM, 

Portula  oleracea   ibid. 

,  POTENTILLA   Il,  1 

Poteulilla  anserina   2 

Potentîlla  argentea   6 

Potentilla  aurea.  •   3 

Potentîlla  reptans   4 

Potentîlla  verna   6 

POTERIUM  ,   I,  552 


Digitized  by  Google 


BT  AUHABÉffiQOB.  50S 

TON.  PAG. 

Potieriam  sangaiBorba  I»  552 

PRIMULACEJE   III,  205 

PaiMULA   208 

Primula  grancliflora  •   211 

Primiilft  Terifl  officinalis   208 

PRUNITS   II 9  80 

Pruuus  domestica   83 

Pniiius  spinosa  •   81 

Psidium  pjriferum  •   I,  478 

Ptbris   IV,  280 

Pteris  aqanîiia   281 

PULMONAKIA   II,  552 

Pnlmonaria  angustilolia  554 

Pulmonana  oâicinalis   553 

PONtGA   I»  473 

Puiiîca  granatam..    474 

Pyrethrum   II,  368 

Pjrethrum  partheaium   559 

VnoLA   II,  427 

Pjrola  Totnndi&lia.   428 

PyroJa  umbellata   429 

Ptrus   I,  497 

Pyrus  commiinis   49S 

Pjnis  cydonîa  •   505 

Q- 

QuAssiA,  4   I,  366 

Quassia  amara*   îBîd. 

Quassia  simarouba   373 

QuBBcoB.  ni,  495 

Quercus  alzina   600 

Quercus  ballota   501 


Digitized  by  Google 


504  TABLE  LATINE 

SIMl.  M«. 

Qaerciiseecm  •   III,  497 

Quercns  escnlus   '  501 

Querens  îlez   500 

Quercus  pjrenaica  , ,  498 

Qucrcus  racemosa   495 

Quercus  sessiliÛora   496 

Quercus  stolonifera   498 

Quereiit  svfaer   iHd. 

Querens  tauz»   497 

RANUJîiCULACfi^   I,  119 

Raphaws   I,  SOO 

Raphanos  raplumistnim  •   2Q3 

Rapliantis  satÎTOS   1 ,  200 

RHAMNOJDEyF.   II,  18? 

RHUfAfîTHAC££   III,  37 

Rhcum   III,  315 

Rheiini  compactiiiu   327 

Rheum  hyhridum  ••••.«...*.•  320 

Rbeum  palmatum   3l6 

Rheum  rhapontîcum.   328 

Rheum  ribes   321 

Rheum  undaktum   320 

KitiKs   1,  434 

Ribes  iiîgrum   440 

Hibes  nibrum   434 

Ribes  uva  crispa.   443 

RoaimA   II,  141 

Robioia  caragana   143 

Robinia  pseudo-acacia     141 

ROSAGEiE   I,  523 

RosA   ibid. 


ET  àXnAXkmjgOE.  505 

TOM.  rAC. 

Rosaatt»   1,  543 

Rosa  canina   523 

Rosa  eentifblia   530 

Rosa  gallîca  •   644 

RcMft  moseliata   540 

Rosa  rubiginosa  , .  529 

Rosa  villosa   528 

RotHAiiinis   III ,  61 

Rosmarinos  oflicmaUs   62 

RUBIACE^   II,  265 

Roau     269 

Rui)ia  tinctorum   ibid. 

RuBus  « .  II ,  37 

Rubus  arcticos   44 

Rufaus  emàas   43 

Rulras  ebammonu.   iHd, 

Rulras  (înitiGosus   41 

Rttbas  idsus   37 

RuMRx   III,  293 

Ruinez  aoetosa   303 

Rumez  acetosella .  . .  *  •   313 

Rnmex  acatus   301  ' 

Rumex  aipinns   300 

Rnmez  aquaticus  •   298 

Ivuniex  criîipus   296 

Runiex  dip;vnus ....•...•«   315 

Rumex  patieutia  •   294 

Rumex  pulcher   298 

Rumex  sanguinens  •   297 

Ramez  scutatiis   314 

Ruscus   IV,  149 

Ruseus  aculpahis  ,  ,   thid. 

Ruscus  hjpoglossujn   I5l 


i 


Digitized  by  Google 


dO«  TABLK  KATUfB 

«ON*  »AS> 

KUTAGKit   I,  361 

RVTA  ••••«•   ÎÎW. 

RuU  i^Ftyeolens   iHd, 

S. 

Saccbaeitm   IV,  200 

Saccharum  oiiicinarum  •   lùui. 

Sagittaria  •   IV  y  81 

Sa^ttaria  Mgittifolia   ibid, 

Saous   IV,  165 

Sagus  farinifera   168 

Sagus  raphia  ,   166 

SALIGARIEJE  :   I,  479 

Salicornia   Ili  ,  243 

Salieornîa  fruticosa .   •  ••••••  244 

Salicoroia  herbacea   243 

Sàm   III ,  447 

Sala  alba   44g 

Salîx  am  jgdalÎDa  ^  . .  4S0 

Salix  bahyluiiicu   456 

Salix  caprxa .   »  ..«  453 

Salix  fragilia.  *   452 

Salix  monandra   455 

Salix  peDtandra.   451 

Salix  triandra.  *   455 

Salsola  m ,  245 

Sabola  soda   ibid, 

Salvia   m,  54 

Salvia  bormîmim   59 

Salrîa  officmalîs   54 

Salvia  pratensis   59 

Salvia  sclarea   58 


Digitized  by  Google 


BT  ALrHABÉfflQCIB.  507 

TOV. 

^AMBDCOS  -   Il  ,  254 

Sambucus  uigra. .  •  •  •  • .  ibid, 

Samolus   m,  216 

Samolus  Valerandî  r   ihid, 

SANGUISORBEJE   I,  652 

OANGUISORBA     554 

Sanguborba  officinalis   ibid. 

Sanicula   II 9  247 

Sanicula  europsea  ,   Udd, 

Savtouva   II,  378 

Santolina  cbamxcyparjssus   ibid. 

bAPOlTA&IA  •.«...  I,  31)6 

Saponaria  officinalû  •   ibid, 

Saponaria  vaccaria. .  •   400 

SAPOTEiË   II,  430 

SARMENTACEiE   I,  288 

Satureia   III ,  9Ô 

Satureia  capîtata  ««é..,  99 

Satureia  hortensis   97 

Satureia  juliana   102 

Satnreia  montana   101 

Satureia  thymbra   100 

Satyridm   IV,  52 

Satjrium  hirctnum  •   53 

SAXIFRAGEjE   I,  428 

Saxifraga   ibid. 

Saxifraga  cotylédon  •   429 

Saxifraga  crassifolia   430 

Saxifraga  granulata   428 

Saxifraga  tridactjles   432 

SCABIOSA  •   II ,  285 


Digitized  by  Google 


508  TiU  umxB 

TOM.  ne. 

Srahio.-a  arveoâis  ,   1| ,  286 

bcubiosa  succisa   ibid. 

Seabiosa  sylvatica.  •   287 

ScASDiz  «...  n ,  214 

Scandiz  pecten  Vencm   ihid. 

Sci&FE......   IV,  193 

Sdrpas  maritimus   ibid, 

ScoLovBirouinf.   IV,  287 

Scolopendrium  officinale   iUd, 

  II,  312 

Scoraonera  hispanica,  «  •••  ihid. 

Scorzonera  humilis   *  314 

Scorzonera  tuberosa   315 

SCOTEUABIA  •   III|  188 

Scutellaria  alpina   190 

Scutellaria  galericulata   188 

SCTPHOPHOEUS.   IV,  318 

Sciphophorns  coocifenis   319 

Scypbopboms  pixidatos   320 

Secale   IV,  234 

Secale  céréale   ibid, 

Seditk,   I,  422 

Sedam  album   425 

Sedmn  anacampseros     424 

Sedum  reflexum.  ,   426 

Sedum  rhodiola   ibid, 

Scdum  saxatile  «   425 

Sedum  telepbium   423 

SEMPERVIVJE   I,  419 

Sempsevivcm   ihid. 

Semperviram  tectorum  •  ^id, 

OENKCiO    11,  352 


Digitized  by  Google 


BT  ALPHABETIQUE.  509 

ton*  M*. 

Senecio  jacobea   II  >  353 

oenecio  incanus     354 

Senecio  vulgaris   352 

SssAKinf   Il  y  531 

Se$amum  indîcain  •   352 

Sesamum  orientale   531 

Sesamum  trîfoliatum   533 

SzsEU   II,  592 

Sesdî  carvi   ikid. 

SeseUmontaniun.  é..«    194 

Seselî  tortoosum   ihid, 

SlNAPlS   I,  204 

Sinapis  nigra  •   tBid, 

SmmEiDM   I,  211 

Sbymbrimn  nasturtium   ibid* 

Sisymbrium  officinale   225 

Sisymbrium  sophia   223 

Sisymbrium  tenuilolium   224 

SiDM   II,  217 

Siuin  amomnni  ,  218 

Sium  sisarum  , .  217 

SMUiACËiË   IV,  139 

SMiLâX   îhtd. 

Smilax  aspera   l46 

Snutnx  china  ♦  «   l47 

Smilax  sarsaparilla   139 

Shteviuh . . . •  .,««  «...  Il,  206 

Smyniîum  olasatrnm  •  • .  ihid, 

SOLANE^   III,  1 

Solanum  Lycopersicunou   16 

Solanum  meloiigeDa   13 

Solanum  tuberosum   20 


Digitized  by  Google 


510  TABIE  hktm 

TOM.  PAC. 

SOLIDAGO   II ,  237 

Solidago  virga  aorea   Hid* 

SwHORA   120 

Sophora  japoaîca   Aid, 

Soir  CHUS  ,   II,  302 

Sonchus  alpinus   30S 

SoDckufl  oleraceus  ^   ibid* 

SORBUS   I,  512 

SoTbns  aucaparift  •   515 

Sorbus  domestica   513 

Spa&ganium  •   IV|  157 

Sparganinm  ramostim   lÔS 

Sphaanum   IV,  307 

Sphagaiim  latîfoliom   iM. 

Spilanthus  •   II ,  398 

Spilanthus  oleracea.   iàid. 

SpiNâcu   m,  264 

Spinacia  ioermis   265 

Spinacia  spinoaa   264 

SPIRËÀGEJE   II,  45 

SpiRiEA  ,   ibid» 

Spiraea  aruncus  -  *   51 

Spinea  kamtscbatica   52 

Spinea  Blîpendda   49 

Spinea  laevigata   53 

Spinea  salicîfolia   f&tW. 

Stachys   III  ,133 

Stachys  germanica   ibid. 

Stachys  palustris,   134 

Stachys  sylvatica  •  ihid, 

Sttrax   II,  433 

Styrax  benzoin   435 


Diyiiizeo  by  Google 


ET  AlVBABÉriOm.  ^11 

Ton.  *Aa. 

Styrax  officinale   II  > 

Sthphituh  •   II  ♦  567 

Sjmphituia  officinale   i^t^* 

T. 

TAMARuanrs.v  ••••  Ht 

Tamariiidus  indica  

lAMAKISCINEiE   I,  416 

Tamarix  gallica  

Tamarix  gennaniea   417 

TâWACETUM   II»  364 

Taiiacetum  vulgare  366 

Taraxacom   II,  305 

Taraxacum  dens  leonis   306 

TEREBINTHACE^   II,  160 

Tetragona  expansa   I,  449 

TBocaiuM  ni,  69 

Teacrinm  botrys   93 

Teucrîum  capîtatum  • .  •  96 

Teucriuiïi  chamaedris   72 

Teucrîum  charuaepiUs  •  *  •  70 

Teucrium  iva  « . . .  •    69 

Teucrium  maram  •    86 

Teacrium  moutanum   •  *   94 

Teaerium  poUum  *   • . .  96 

Teucrîum  scordium.   8S 

Teucrium  scorodonia   92 

Thalictrum  ••..é  ••»••  ly  121 

Thalictrum  flavum  *  

TuBà   I,  278 

.    Tbea^ohea   279 


Digitized  by  Google 


4 


51  TinLK  hktm 

ton,  rAO. 

1 IIEOBROM A   l  ,  327 

Tbeobroma  cacao   ibùi,  ' 

TuLàsn   234 

Thlaspi  aHiacemn   236 

Thlaspi  anrense   237 

Thlaspi  bursa  pastoris   236 

Thlaspi  sativum   235 

Thtmbea   III,  103 

Thjmbra  aptcata*.   iBid, 

Thjmbra  yerdcillata   104 

Thymus   III,  148 

Tbymus  acinos  .•...*   160 

Thymus  alpinus   161 

Thymns  calamintha   163 

Thjmiu  cephalotns   161 

Thymus  grandiflonis   162 

Thymus  mastîchina.  •   iHd. 

Thymus  nepeta.                                           .  165 

Thymus  serpyllum  *••.•  156 

Thymus  vulgaris  «  148 

TILUG££   I,  3SS 

Titu  

Tilia  argentea   354 

Tîlia  plataphyllos   ibid. 

TUia  sylvestris   353 

TouiruuM   II,  242 

Tordyltum  apulium    tîbV. 

Tordylium  officinale   Hid* 

iORMENTlLLA  ,   II,  7 

Tomentilla  erecta  •   îhiff. 

Tormentilla  reptans  ,   11 

Tragopogow   II,  316 

Tragopogon  purnluiium  *  *  *rf 


Digitized  by  Google 


ET  ALPHABÉTIQOB.  513 

ton.  rio. 

Tngopogon  piutense  :   II,  31  d 

T»iPA  ;   I,  453 

Trapa  natans  •  •  ^id» 

Trîfolîum  alpinum   II,  128 

TmioomLLA   129 

* 

Trigonella  fioenum  gnecum   «kW. 

Triticum   IV,  237 

Triticum  repens   24S 

Triticiim  sativum  •   237 

Triticum  spelta   247 

TROPJEOLEiE   I,  310 

X&OPiEOLUM   ihid. 

Tropaeolum  majus   ibid* 

TUBERACRE.   IV,  444 

ToBER   i6id. 

Tuber  cibarium ...•«.•   ibid. 

Tuber  griseum  «  452 

TULIPIFERiE   I,  128 

TouPA   IV,  105 

TuHpa  gessneriana   iiid. 

TUSSILAGO   II,  343 

Tussilage  farfara   iùid. 

Tussilago  fragrans  »..«....  34D 

Tussilago  petasites   348 

TYPilACEiE  IV,  156 

Typha  •   ibid. 

Tjpha  latîÊiftlia  •   ièid, 

u. 

Ulmus  III,  43 

Ulmus  campestris   ièid* 

IV.  33 


^7 


Q|*|itized  by  Coogle 


514  TABLE  LATINE 

TOH.  r*tt. 

UtvA   IV,  346 

Ulvaciliata   S47 

Ulva  digiteta   349 

Ulva  edulis.   345 

Ulva  palmata   346 

UWa  saccharina   'M8 

Ulva  mnbiliealis   349  ' 

UMBELLlFEiUE   IT,  186 

Umbiucus   I,  426 

Umbilicoa  pendiiliniu   427 

UETlGEiE   m,  406 

VfttiCâ   ibid* 

Urtica  (lioica   ibid, 

Urtica  pUulifera   411 

Urtica  stimulaas.  •  «   412 

Urtica  urenA   410 

U«iw   IV,  314 

Usnea  barbata   315 

Usnea  florida                                           . .  316 

Usnea  pUcata   314 

Y. 

VACCiMEiE   n,  412 

Vaochiiijm   i&id. 

Vaccinmm  fn3rrtilliis   âid. 

Vacciniuiii  oxyt-occos   117 

V  acciiiiiiin  iiligiuosuin.    415 

Vacciaium  vitis-idaea.   416 

VALERIANEiË   Il,  278 

V  ALERIANA  .   iBîd. 

Yaleriana  celtica   279 


Digitized  by  Google 


BT  ALPBABÉTIQOB.  SI  5 

1«M.  TA'. 

Yaleriana  oflîciualis  II  i  278 

ValeriaDa  pku  «   279 

Valeriaoa  pyrenaica   380 

Yalërianella   282 

Yalerianella  oiitoria.   iàid, 

Yallisrebia   IV|  40 

Yallisneria  spiralis  •   itid,  ' 

Yanilla   IV,  57 

Yanilla  aromatica   58 

Yerbascuh   III  y  1 

Yefbascam  thapsus  •   itid* 

V£RB£NAGË£  III,  195 

YcaBEMA   iUd. 

Verbena  offîcinalîs  •   iBid. 

Verbena  triphylla   198 

YEaoNicA  III,  37 

Yeroniea  becabung^a   <48 

Yeronica  chain.cdrys   41 

Yeroniea  officinalis.    37 

Yeronica  spicaU   45 

Veronica  teacrtam  ..««  42 

VwcA   II,  517 

Yiuca  major   519 

Yiaca  miuor   517 

Yinca  rosea   519 

YIOLAGE^   I,  379 

YiOLA   iàid. 

Viola  canina   387 

Viola  ipccaciianha   391 

Yîola  ufiorata   379 

Viola  tricolor   388 


Digitized  by  Google 


c 


TOM.  PAS. 


516  TABLB  hktiJXE  BT  ALFflABÉTiQin. 

ViscDM   II,  262 

Viscum  album   •  iUd, 

Vit»   III,  199 

Vitex  agnus  castus   iiid, 

ViTis   I,  288 

Vit»  vinifera   iHd» 

z. 

ZlKfPBUB   II,  182 

ZizjpLus  lotos   183 

Zizyphus  vuigaris   làid. 


FIN   1>K   LA   TABLE  LATINE. 


Digitized  by  Google 


f 


TABLE  GENERALE 

DES  MATIÈRES. 


A. 

t 

ÂBBicoTiBRy  tome  II  f  page  78. 

iLbricotier  eommun,  iBtd»  —  Excellence  de  son  fruit ,  ses  va- 
riétés. Préjugé  tOHcbant  les  qualités  de  l'abricot,  79.  — 
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nit  le  cachou ,  suc  concret ,  amer  et  très  aslriogeot.  Piopnétés 
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autres  préparations,  1.07-109,  —  Propriétés  alimentaires  de 
la  gomme,  109-110. 
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lonqu'on  la  mange  crue.  Céleri  cuit,  moins  parfumé ,  mais 
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Adansonia  baobab,  1 ,  316. 
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Adiante  ,  IV,  284. 
Aciiantc  capillaire,  ihid. 
Âdiaule  du  Canada ,  286. 

AOARICÉES ,  IV,  398. 

ÂGARIC  .loi. 

Agaric  aiutacé  ,  402 . 
Agaric  améthyste  ,418. 
Agaric  anisé ,  420. 
Agaric  aromatique ,  425. 
Agaric  à  téte  lisse ,  442. 
Agaric  blane  de  neige ,  430. 
Agaric  blanc  d'ivoire ,  421. 

Agaric  comestible ,  409.  —  Sa  culture ,  411.  — Sa  récolte  ,  412. 

Sa  préparation  culinaire ,  4l3-'4l6. 
Agaric  délicieux  j  408. 
Agaric  d€s  pacages  «  428. 
Agaric  du  houx,  429. 
Agaric  du  panicaut ,  427. 
Agaric  du  sureau ,  435. 

Agaric  clcvc  ,  434.  —  Champignon  d^Hcat ,  d'u»  usage  très  ré- 
pandu datis  les  campagnes.  Manière  de  le  préparer,  435. 
Agaric  en  entonnoir  ,  419. 
Agaric  engatné ,  443. 
Agaric  fauve,  429.  ^ 
Agaric  finix-mousseron ,  433. 
Agaric  lactaire  doré  »  407. 

Agaric  mousseron ,  423.— CBiam pignon  d'un  parfum  suave ,  très 

estimé  dans  le  midi  de  la  France ,  424.  —  Manière  de  pré- 
parer les  nioiisserons ,  426. 

Agaric  nébuleux  ,  422. 

Agaric  oreillette ,  426. 

Agaric  oronge,  436.  —  Champignon  renommé  par  son  guûi 
exquis,  très  commun  dans  le  midi  de  la  France  el  en  Italie, 
437.  —  Sa  conservation  et  sa  prépar4tion ,  439-<440. 
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Apan'c  oronge  blanche  ,  441. 
Agaric  palomet ,  432. 
Agaric  poivré ,  405. 
Agaric  russule ,  431 . 
Agaric  sapide ,  402* 
Agaric  iiçtiy  418. 
Agaric  verdoyant ,  403. 
Agaric  virginal,  417. 

AoATi ,  IVy  03. 

Agavé  d'Amérique,  iiid. 
Agave  pilte,  i6id. 

Agupaumb  9 III  t  137. 
Agripaume  cardiaque,  138, 

AlGREMOINE  ,  I  ,  556. 

Aîgremoinc  eupatoire ,  ibid,  \ 
Aigremoine  odorante  y  Ôô8. 

Alt,  IV,  114. 

Ail  civette,  127.  —  Assaisonnement  aromatique 9  piquant. 
Omelette  de  campagne,  128.* 

Ail  cultivé ,  114.  «  Athéniens  grands  mangeurs  d'aîl ,  115.^ 
Assaisonnement  précieux  pour  les  tempérament  lymphatiques, 
pour  les  estomacs  froids  ,  en«^onrd!s  ,  116.  —  Gigot  sans  ail , 
anecdote,  117.  —  ^.\p\c  bouiide,  chapon  de  Gascogne,  118. 

—  Précautions  de  convenance  lorsqu'on  a  mangé  de  Tail, 
Î6îd,  -T*  Analyse  de  Tail.  Puissant  yermifuge ,  119. 

.  Ailécbalote,  129.  —  Plante  originaire  d'Ascalon  ,  vîUe  de  la 
Palestine.  Estimée  des  gastronomes  ;  c'est  leui  ancre  de  salut 
lorsque  Tappétit  les  abandonne,  130. 

•  Ail  oignon  ,  122.  —  Ses  variétés ,  son  analyse,  124,  —  Soupe  k 
la  Cussy,  ièid.  —  Miroton  de  nos  pères  ,  1 25 Propriétés 
médicinales  de  l'oignon.  Sirop  d'oignon  contfe  le  rhume ,  1 26. 

—  Cataplasme  contre  la  rétention  d'urine,  127. 
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^  Ail  poîreftu ,  121 .  —  Plante  alimentaire  et  médicinale ,  utile  aux 

graveleux  à  cause  de  sa  verlu  diurétique  ,  122. 

Ail  rocambole  f.  120.  —  Ses  bulbes  plus  douces  que  celles  de  l'ail. 
Assaisonnemeot  desi  herbes  fade»,  desalimens  indigestes»  121 . 

Airelle  y  II,  412. 

Airelle  canneberge ,  417. 
Airelle  des  marais  ,  415. 

Airelle  myrtille ,  412.  Plante  alimentaire ,  à  fruits  rafraîchis* 
sans  et  acidulés ,  commune  dans  les  bois  de  Montmorency, 
413.  —  Portrait  &e  Jeai^Jacqaes  Rousseau ,  41 4* 

Airelle  rouge,  4 16. 

Alchimille  ,  1 ,  559. 

Aldulmille  des  Alpes ,  561 . 
Alchimîlle  des  champs ,  563. 
Alchimille  quinte -feuille ,  562. 

Alchimillc  vulgaire,  559.  —  Piaule  astringente,  Icgercment 
tonique.  Elle  fait  partie  des  espèces  vulnéraires  et  des  thés 
suisses.  On  peut  remployer  sous  la  forme  de  bain  et  de 
fomentation ,  560. 

AuBmiFiEE ,  n ,  433. 

Aliboufier  benjoin  ,  435.  —  Produit  un  suc  résineux ,  balsa- 
mique ,  stimulant ,  connu  sous  le  nom  de  benioin ,  îbid,  —-^es 
.  propriétés  et  ses  préparations,  436-437. 

Aliboufier  officinal.  433.     ?Ci>-Uxf  v'  ■\'^1V''^*J 
AxAiOES,  IV,  344» 
Alisiee,  I ,  ÔIO. 
Alisier  allouchier,  ibid» 
Alisier  des  bois  ,511. 

ALISMACÉES,IV,  79. 

Alisma  ,  ibid. 

AHsma  plantain  d'eau ,  îi&u/. 
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ÀMAflftlBR  ,  II  ,  55. 

Amandier  commim  »  iiid,  —  Arbre  cbamuint  qui  annimoe  le  re- 
tour de  la  belle  saison ,  56.      Amandes  douces.  Émulsion 

d'aïuaudes  ;  ses  effets  salutaires  dans  le  traitement  des  affec- 
tions nerveuses.  Fait  pratique,  59.  —  Diverses  préparations 
d'amandes.  Sirop  d'orgeat,  huile  d'amandes  douces, etc.  ;  leurs 
propriétés  médicinales ,  62-65.— Propriétés  économiques  des 
amandes.  Pâtisserie,  gâteaux,  blanc-manger,  etc. ,  67-71. 

AMARANTHACÉES ,  III ,  235. 

Amakanthe  ,  ibid. 
Amaranthe  à  longs  ^is ,  237. 
Amarantbe  blette,  235. 
Amarantbe  dlénoée ,  236. 

AMËNTACÉËS,  111,  443. 
AjfOMB,  lY,  65. 

Amome  cardamome,  69.  Graines  aromatiques,  améres,  stimu- 
lantes. Assaisonnement  des  Indiens  ,  ihid. 

Amome  c:îngembre,  66.  —  Racine  arouialique  ,  résineuse  ,  acre 
et  en  même  temps  féculente ,  iàid,  —  Vif  stinmlant ,  dont  on 
abuse  pour  ranimer  tout  le  système,  pour  exciter  l'appétit,  67. 
—  Infusion  de  gingembre ,  teinture  de  gingembre ,  68. 

Amome  graine  de  paradis ,  70. 

Aiflome  sauvage ,  ou  zérumbet ,  ibid,  —  Assaisonnement  des  In- 
diens ,  ainsi  que  les  espèces  précédentes. 

A»  AS  AS  ,  IV,  9ô. 

Ananas  à  couronne ,  AùL  —  Ses  variétés.  Fruit  délicieux  dans 

l'Inde ,  d'une  médiocre  qualité  en  Europe ,  96. 
Ananas  a  feuilles  longues ,  97. 
Ananas  bémtspbérique,  ii^iV. 

Ancolie,  I,  126. 

Ancolic  commune.  Plante  suspecte  ,  tùtd, 

AiiDBOFoeoiv,  IV,  2t4. 
Andropogon  nard,  ibid. 
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Andrdpogoa  odoroDl,  $16. 
Androflème  officinal ,  I , 

Anvth,  II,  203. 

Aneth  fenouil,  204.  —  Plante  d'une  odeur  forte,  pénétrante. 
Badne  amère,  semenees  aromatiques.  Dragées  de  fenonil; 
elles  excitent  les  organes  digestib,  dissipent  les  flatuosîtés, 
ibid. 

Aneth  odorant,  205.  — Racine  et  semences  aromatiques  ;  elles 
servent  cl'as>,:iisonnement  culinaire.  Les  Romains  se  couron- 
naient d*aneth  dans  les  ièstias ,  ibid, 

AlfGÉLIQOBy  II,  219. 

Angélique  arcbangélique ,  ibid.  —  Plante  aromatique,  précieuse, 
rarement  employée  par  les  médecins.  Racine  et  semences 
stininlatites  ,  toniques,  cordiales.  Excellent  remède  pour  les 
goutteux,  pour  les  convalcscens  très  affaiblis ,  220.  —  Prépara- 
tions diverses.  Vin  d'angéliqne,  ratafia  d'angélique,  etc.,  221* 

APOGYKÉES,  II,  617, 
ABACHmB,  II,  125. 

Arachide  à  quatre  feuilles ,  tbid.  —  Son  fruit ,  connu  sous  le 

nom  de  pistache  de  terre,  donne  une  huile  blanchâtre  et 
douce  >  126. 

ARAUACËES,II,249. 
Aralie  à  grappe ,  250. 
Aralie  à  ombelle  ,251. 
Aralie  à  tige  nue ,  ibid. 
Aralie  épineuse ,  ibid, 
Aralie  hispide ,  249. 

A&iovsiKR, II,  421. 

Arbousier  busserole  ,  422.  —  Décoction  des  feuilles  diurétique. 

Elle  soidage  particulièrement  les  vieillards  ailectcâ  degravelle* 

Observation,  423.  —  Sa  préparation,  42d. 
Arbousier  des  Alpes ,  42â. 
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Ârbousier  dei  Pyrénées ,  426.  —  Ses  fruits  saut  très  sapides ,  très. 
délicats ,  dans  les  climats  cbaud» ,  427. 

Arec,  IV,  161. 

Arec  cachou ,  162. 
Arec  oléracé  »  161. 

ARISTOLOCHES,  III,  3ô7. 

Arîftoloche  dématite ,  361. 
Aristoloche  crénelée ,  ihid. 

Aristoloche  longue,  360. 

Aristoloche  ronde  ,  357.  —  Plante  précieuse,  maintenant  aban- 
donnée. Employée  par  les  anciens  dans  le  traitement  de  la 
goutte ,  358.  —  Utile  dans  les  maladies  accompagnées  du 
relâchement  des  solides.  Manière  de  radmintstrer,  359.  - 

AaMotse ,  II ,  370. 

Armoise  absinthe ,  37d.  —  Plante  médicinale  précieuse.  Ses  nom- 
breuses vertus  y  ibid*  — •  Vin  d'absinthe.  Liqueur  stimulante  , 
stomachique,  utile  aux  convalesceiis  affiiiblis»  épuisés,  276. 
—  Fort  estimée  des  gourmands ,  iBid, 

Armoise auroiie,  374.  —Feuilles  aromatiques,  éthérées.  Leur 
infusion  aqueuse  ou  vineuse  expulse  les  vers,  stimule  les  voies 
utérines ,  375. 

Armoise  des  glaciers ,  armoise  des  rochers ,  etc.  Toutes  les  ar- 
moises sont  amères ,  aromatiques ,  stimulantes ,  377.  —  Plu- 
sieurs de  ces  végétaux  portent  le  nom  de  génipi  dans  les  A  Ipes. 
Les  montagnards  les  emploient  pour  provoquer  les  sueurs  dans 
les  maladies  aigulîs,  surtout  dans  la  pleurésie.  L*berboriste 
Claude  Anet  victime  de  ce  traitement.  Préjugé  de  Jean-Jacques 
à  ce  sujCt  .  l'bid. 

Armoise  estragon  ,  370.  —  Feuilles  imprégnées  d'un  arôme 
piquant.  Plante  très  usitée  dans  l'art  culinaire,  371.  —  Ma- 
cédoine à  l'estragon,  ibid.  —  Anecdote.  Le  prince  de  Galles 
.  guéri  par  Carême ,  son  cuisinier,  372.  —  Moutarde  à  Testra* 
gon,373. 

■ 
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AROÏÛÊ£S,  IV,  177 

Arroche  ,  ITI ,  25t. 

Arioche  des  jardins ,  ihid. 
Anroche  des  rivages,  256. 
Anodbe  de  Uermann ,  îBid, 
Arroclie  hâlime»  2Ô4* 
Arroche  pourpier ,  255. 

ARTOGARPÉËS»  III ,  4âl. 

Asphodèle  ,  IV,  108. 
Asphodèle  jaune  ,110. 

Asphodèle  rameux,  108.—- Ses  bulbes  donnent  une  substance 
amibcée  très  nourrissante,  109. 

Artichact  ,  Il ,  323. 

Artichaut  commun ,  ibid»  —  Plusieurs  variétés.  Artichauts  de 
Provence,  de  Gênes;  saveur  douce ^  fine,  334.  —  Plante 
aphrodisiaque  estimée  de  Brillât-Savarin  et  autres  gourmands, 
325.  —  Artichauts  frits,  agréable  délassement,  iBid* 

Artichaut  sans  tige  ,  325. 

Artichaut  cardon ,  326. 

ASPAKAGINÉËS,  IV,  133. 

AspEHGE  ,  cbid. 

Asperge  à  feuilles  aiguës,  138. 

Asperge  officinale ,  133.  — -  Connue  des  anciens.  Ses  variétés, 
son  analyse ,  ses  pfopriétés.  £Ue  a  une  action  spéciale  sur  les 
rrins,  elle  est  relâchante  et  anodine.  Sirop  de  pointes  d'as- 
perges ,  sa  préparation.  Manière  de  Tadministrer.  Il  calme 

mouveniens  spasiuodiqucs  du  cœur  et  du  poumoUé 

ASPÉEULE  ,  II ,  265. 

^  Aspérule  à  rcsf|uinancie ,  966. 
Aspérule  des  teinturiers,  iBid. 
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Aspérule  odorante,  265.  i 
ÀBT&àaALEy  II ,  145.  I 
Astragile  èe  Crète ,  iùid*  —  Cet  arbrÎMeau  donne  la  gomme 

adragant,  substance  mucilaginensef  émoUIente  »  analogue  à 

la  gomme  arabique ,  146. 
Astragale  goimnier ,  146.  4 
Astragale  lie  Bcotie ,  147.  — £o  Allemagne  ou  nvcle  ses  graines 

avec  le  café  »  ibid. 

Athamantb,  II,  229. 

Athamante  de  Crète  ,  ibid. 
Atbamantc  des  cerfs  ,  233. 
Athamante  Ubanoiis ,  230. 
Athamante  meiun  »  231 . 

Athtaidii,  IV,  279. 

Athjrrium  fougère  femelle ,  280. 
Ain.im,m,474. 

Aidne  oommiMi ,  475.  Arbre  économique.  Écoree  des  rameaux 
légèremeat  amère  «t  ISSbrifuge ,  476. 

Avoine  ,  IV,  253. 

ATOÎne  cultivée^  ibid*  —  Analyse  de  sa  graine.  Elle  donne  un 
pain  Yistpienx ,  indigeste ,  254.  —  Gman  d'aYoine.  Sa  boiiiUM 
très  nourrissante  et  d'un  goût  agréable.  Aliment  des  Anglais  et 

des  habitans  de  la  Bretagne  ,  de  la  Normandie ,  etc.  Bouillie 
de  gruau  d'avoine  au  lait  et  aux  amandes ,  mets  restaturant , 
utile  aux  valétudinaires,  255.       Café  d'avoine,  boisson 
laxative,  256. 
Avoine  nue,  257. 

B. 

Badiane  f  I,  131.  —  Ses  giaïues  sont  stimulante»  et  aroma- 
tiques, iùid. 

Badiane  anisée ,  iàid,  —  Capsides  d'une  odeur  douce,  agtéaUe. 
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Elles  servent  à  préparer  des  liqueurs  exquises.  Leur  infosîon 
les  forces  de  l'estomac ,  dissipe  les  ilatuûsités.  Utile 

aux  vieillards  sujets  à  la  graveile,  132. 
Badiane  à  pclilON'  fleurs,  133. 
Badiane  de  la  Fionde ,  ibid, 

Baovehaiidibk  y  II 9  143. 

Baguenaudier  arborescent ,  1 44.  —  Ses  feuilles  pui^nt  presque 
aussi  bien  que  le  séué  d'Alexandrie.  Infusion  purgative  de 
baguenaudier,  l45.  ' 

Ballote  fétide,  III,  137. 
Ballote  laineuse,  ibid. 

Balsamine,  I,  303. 

Balsamine  des  jardins ,  304. 

Balsamitb,  II,  368. 

Balsamite  annuelle,  369. 

Balsamite  commune,  368.  —  Plante  aromatique,  amcre,  stiinu- 
laïite.  Propriétés  de  son  infusion  vineuse ,  369. 

Banauibr,  IV,  76. 

Bananier  à  fruit  long,  i^iW. 

Bananier  des  sages,  78. 
Bananier  des  Troglodytes ,  ibid. 

Bardame,  II,  319. 

Bardane  h  têtes  cotonneuses,  ihid.  —  Plante  fort  renommée  an** 

ciennemciil,  peu  usitée  aujourd'hui.  Utile  aux  dartrenx ,  aux 
goutteux,  aux  asthmatiques,  3iO.  —  Jeunes  pousses  alimen- 
taires, d'un  goût  agréable  ,  3^1. 

Baselie  à  feuilles  en  cœur,  III ,  247. 

Baselle  blanche,  246. 

Baselie  rôuge,  ibid. 

Baselle  tubéreuse,  247. 

Basilic,  III ,  180. 

Basilic  commun,  ihid,  —  Plante  aromatique,  reeommandable 
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par  ses  usages  économiques  et  raédicinauz.  Pondre  eépW- 
lîque;  poudre  r^'ouissaute  de  Niocdas  de  Salenie,  18ft.  — > 

Basilic ,  parfum  des  salades ,  des  omdetl^ ,  des  ragoûts ,  etc., 
183. 

Basilic  crépu ,  183. 
Basilic  de  Cejlan ,  184. 
Basilic  des  moines,  185. 
Basilic  petit,  184. 

BCLLE-DE-NCIT  ,  III,  229. 

Bclle-de-nuit  à  longues  fleurs  ,  283. 
BeUe-de-nuit  dichotome ,  232. 

BeUe^enrait  &ux  jalap  «  229.  —  Raeine  purgative,  Manîdfe 
de  l'administrer»  231. 

Benoîte  ,  II ,  25. 

Benoîte  des  montagnes ,  35. 
Benoîte  des  ruisseaux ,  32. 

Benoîte  commune,  26.  —  Plante  actÎTe,  précieuse.  Ses  propri^ 

tés  chimiques ,  27.  —  Employée  jadis  avec  succès  contre  les 

fièvres  intermittentes  ,  iuijourd'hui  tr»ul-à-fait  abandonuée.  iia 
racine  est  un  des  meilleurs  ^fébritugei»  indigènes ,  29.  — 
Jdanière  de  Tadministrcr.  Essence  de  benoite,  vin  de  be- 
noîte, etc.,  30-32. 

BERBÉRIDÉES,  I,  136. 

B£ACE,U,22Ô. 

Berce  bmno-ursine ,  Aid, 

Berce  de  Sibcrie,  226. 

Be&le,  II,  217. 
Berle  amome,  5tl8. 

Berle  cbervî,  217.  —  Plante  alimentaire  et  économique.  Ses 
racines  donnent  un  sucre  aussi  beau  q^ic  le  sucre  de  canne , 
218. 

Bettb,  UI,  258. 
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Bette  comwmicy  S04.  ^  PQÎKée.  Fktote  alimentaite,  rdàoliante, 
apédtÎTe,  utile  aux  liypodMmdrîaques ,  aux  graveleux ,  '260. 

—  Betterave,  Plusieurs  variétés  alimentaires  et  économiques, 
261.  —  Café  de  betterave ,  263.  —  Sucre  de  betterave ,  iMd* 

BIGNONÉ£5,II,531. 

Blette  ,  III ,  267. 

Blette  en  tète ,  ibid. 
Blette  effilée»  25S. 

BOLÉTACÊES,  IV,  381. 

Bolet,  388. 

Bolet  bronzé,  ^id», —  Champignon  très  délicat,  d'un  parlum 
suave,  très  estimé  de  Grimod  de  la  Rejnîéie,  389. 

Bolet  comestible,  390.  ^  Excellent  cbampignon,  qu'on  mange 
en  France,  en  Italie ,  en  Allemagne,  en  Russie,  etc.,  391. 

—  Sa  récolte ,  sa  conservation ,  sa  préparation ,  392-395. 
Bolet  orangé ,  297. 

Bolet  rude,  396. 
Bombax  céiba ,  1 ,  326. 

B0RRA6INÉES,  11,541. 

£oUERACH£,  569. 

Bourracbe  officinale ,  ibid,  —  Plante  vulgaire ,  trop  vantée  et 
trop  dédaignée,  570.  —  Son  sue  est  un  fort  bon  diurétique , 
671. 

Boucage;  II,  186. 

Bmicn^c  anis ,  ibid.  —  Ses  giaines  sont  stimulantes  et  aroma- 
tiques ;  elles  réveillent  le  ton  de  l'estomac ,  chassent  iee  fl*» 
tuosités,  etc.,  187.  —  Dragées ,  ratnfia  d'anîs,  188« 

Boucaipe  à  grandes  feuilles,  190. 

Boucage  saxilrage,  189.*-  Plante  précieuse.  Sa  ladae  est  amére, 

aromatique,  stimulante,  189-190. 

Bouleau,  ÎII,  471. 

Bouleau  blanc ,  472.  —  Ses  brancbes  donnent  une  sève  abondante 
lY.  34 
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et  sDcrée  qui  désaltère.  Son  action  sur  le$  rein»  et  la  Tessie. 
Cette  même  sè?e  fermentée  se  eliange  en  nne  liqueur  vineiise 

qui  pétille  comme  le  viii  de  Champagne,  473. 

BaUNBLLE,  III,  186. 

Branche  à  grandes  flenrs,  187. 
BmnéUe  commune ,  186. 
Bmnelle  lacinîée,  187. 

Ekdïere  ,  II ,  419. 

Bruyère  commune ,  ibid. 
Bruyère  herbacée ,  420. 

Bruyère  pourprée ,  Hid, 

BUGLE,  III,  67. 
Bugle  de  Genève  ,69. 
, —  Bugle  pyramidale,  68. 
Bngie  rampante  f  67. 

BOGLOSSE,  II,  560. 
Buglosse  ditalie ,  iHd. 

Buglosse  toujours  verte,  561. 
Buuias  fausse  roquette ,  1 ,  239. 

Buniuv,  II,  236. 
Bunium  noix  de  terre,  ihid, 

BUTOME,  IV,  82. 
Butome  en  ombelle ,  83. 

Gacaoteei  1 , 328. 

Cacaoyer  cnltiTé»  iW*  —  Ses  graines  donnent  le  eacao,  substance 
douce ,  huileuse,  ^utritiTe ,  d'un  usage  presque  anÎTersel. 
'  Cacao  de  Caracas  et  de  Soconusco,  329 . — Cho<^oIat  d'Espagne, 
deBayonne,  de  Paris,  de  Naplcs,eio.,  231. — Aliment  salubre 
pour  l'homme  de  lettres ,  le  savant ,  Tartiste  ,  pour  les  per- 
sanes douées  d'une  constitution  nerveuse ,  pour  les  malades. 
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pour  les  coDVftlcMeiis  épuisés ,  333.  —  Manière  de  préparer 
le^chocolat ,  336;  —  Chocolat  des  cliarlatans ,  339.  Poiage 
au  chocolat.  Anecdote  à  ce  sujet ,  'SU  .  —  Chocolat  des  affli- 
gés, inventé  par  Brillat-Savariu  ;  chocolat  irritant,  342.  — 
Le  bonchocolat  caluie  et  soutient  les  hjpochondrîaqties.  Le 
cardinal  de  Richelieu  guéri  par  Tusage  du  chocolat ,  345«  ^ 
Aliment  des  hémorrholidaires ,  des  goutteux ,  des  femmes  par^ 
Tenues  à  l'âge  critique,  des  vieillards ,  des  phthisi<iues ,  etc. , 
346-348.  Chocolat  de  la  soeur  Agathe.  L'auteur  des  Plantes 
usuelles  guéri  par  ce  chocolat.  Éloge  des  sœurs  de  la  Cha- 
rité ,  351. 

CACTÉES,  1,446. 
Gafiee,II,271. 

Cafier  d'Arabie,  ïbid.  —  Café  Moka,  cak  de  File  Bourbon  ,  café 
de  la  Martinique  ,  272.  — Café,  remède  domestique  des  Égyp- 
tiennes pour  exciter  la  menstruation  ,  273.  —  Liqueur  sti- 
mulante,  stomachique  et  intellectuelle.  Voltaire,  Fontenelle, 
Delille,  Xiapoléon,  amateurs  de  café,  274.  — Café  comparé 
aux  plus  affireux  poisons  par  Halmemann ,  chef  des  homceo- 
pathes.  Usage  et  alms  du  café,  274.  —  Café ,  excellent  fébri- 
fuge, 275.-^  Gelée  au  café  Moka ,  i^d.  — •  Café  à  la  cr^e 
frappé  de  glace.  Déjeuner  délicieux  pendant  les  grandes 
chaleurs  de  Tétc  Conseillé  par  le  docteur  lîounafos,  aimable 
épicurien  des  Pyrénées ,  276. 

Caiixblait,  II,  267. 

Cafllelait  blanc ,  268. 

Gaillelait  du  Nord  ,  ibid. 

CatUelait  jaune ,  367.  —  Plante  aromatique ,  autrefois  estimée , 
maintenant  tombée  en  ouUi,  268.  —  Utile  à  l'économie  do- 
mestique, ibid. 

Calebassier  ,  111  ,  'M. 
Calebassier  à  feuilles  longues  ,  35. 
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Camellia  du  Japon  ,  286.  ^ 

— .     Gamomillv  y  II 9  380. 

Gamomille  côtoie ,  382. 

Camomille  des  champs ,  380. 
^  Camomille  noble,  381.  —  Toutes  les  camomilles  sont  stmiulanies 
et  aromatiques.  La  dernière  espèce  est  la  camomiUe  par  excel- 
lence. C'est  le  remède  des  hypochondriaques  ,  des  femmes;  hys- 
t^qoes ,  de  tons  ceux  dont  les  forces  di^tives  sont  affiiblies, 
384.  —  Excellent  fiSbrifoge ,  Hid»  —  Ses  prépar&tîoos,  385. 
Gamomille  pyrèthe,  387.*-*Sa  mcineemployée  comme  mastica- 
toire contre  l'odontalgie  rhnmatique  ,  Tengorgement  des  glan*" 
des  el  la  paralysie  du  la  langue  ,  ibid. 

CAMPANULACÉt.S  ,  H  ,  406. 

GampanuUe  à  feuille  de  pécher,  408. 
Campaniille  gantelée ,  409. 
Campanule  miroir  dtf  Vénus ,  410. 
Campanule  raiponce ,  406. 

CAMPHRÉE,  m,  241. 

Campliréc  de  Montpellier,  i^/^. Plante  aromatique,  d'une  sa- 
veur un  peu  araère.  Son  infusion  théiforme  utile  dans  les  af- 
fections eatarriiales  du  poumon  et  dans  l'asthme  humide.  Sa 
préparation ,  243. 

Canne  a  sucae  ,  IV,  200. 

Canne  à  auere  oiEcinale,  ihid*  —  Les  anciens  ont  connu  le  sucre 
de  canne,  201 Ses  propriétés  Balsamiques  et  nutritives.  Ali- 
ment des  vieillards  et  des  personnes  délicates.  Observations 

pratiques,  202. — Ses  vertus  médicinales,  203.  —  Hydropysie 

ancienne  guérie  par  le  sucre  ,  204.  —  Qualités  économiques 
du  sucre,  ibid. — Éloge  de  Teau  sucrée.  Repos  obligé  de 
TacadémicieD  et  de  l'orateur  politique  dont  la  verve  s'épuise , 
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205.  —  Rhum  ,  eau>de-yie  de  sucre.  Liqueur  digestive ,  sti- 
mulante ,  son  usage  et  son  abus  ,  206.  —  Punch ,  sa  prépa- 
ration ,  206.  —  Punch  d'Hoffmann  le  fantastique,  207. — 
Puoch  employé  contre  le  choléra  en  1832. — Méthodes  exclu- 
sives ,  opprobre  de  Tart.  Abus  du  punch  et  autres  liqueurs 
alcoboliques ,  200.  —  Tafia.  Il  sert  à  préparer  les  élixirs  anli^ 
goutteux  des  charlatans.  Un  vieux  goutteux  moribond,  anee- 
dote ,  211.*^  Friandises  au  rhum ,  212. 

GAPPABIDÉES»  I,  241. 

Câprier  ,  ibid. 

Câprier  épineux,  241.  — Son  écorce  est  tonique,  iùid.  — On  ap-  . 
pelle  câpres  ses  fleurs  non  encore  épanouies.  Manière  de  les 
préparer,  242.  —  C'est  un  assaisonnement  agréable  et  sain, 
243.  —  Culture  du  câprier,  244. 

Capucine,  I,  301. 

Capucine  à  larges  feuilles,  302.—-  Petite  capucine,  ibid. —  Plantes 
douées  d'une  saveur  piquante,  analogue  à  celle  du  cresson. 
Les  boutons  naissans  et  leurs  fleurs confits  dans  le  vinaigre, 
remplacent  les  câpres.  Les  fleurs  épanouies  parent  merveil- 
leusement les  salades  d'été.  Dtner  de  campagne ,  302-303. 

Cardamine  des  prés ,  1 ,  222. 
Gardamine  amère,  223. 

CABDÈas ,  II ,  284. 

Cardérc  a  toulon  ,  ibid. 

m 

Caaunb  ,  II ,  329. 

Garline  à  feuilles  d'acanthe ,  ibid. 

Carotte  ,  II ,  237. 

Carotte  commune,  t'^tf^.  —  Ses  variétés.  Racines  mucilagineuses. 
Sucrées  I  féculentes  et  très  saines.  Leurs  propriétés  médici- 
nales et  alimentaires ,  238*239.  — *  Potage  à  la  purée  de  ca- 
rottes et  de  gibier ,  veau  aux  carottes ,  sirop  de  carottes  , 
340-341.  —  Conservation  des  carottes ,  342. 
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Caroobier,  II,  113.  ^ 
Garcmbier  à  longues  gousses,  iHd, 

CA&YOPHÏLLÉES ,  1 ,  393. 

Casse  ,  II ,  117. 

Casse  ordinaire^  ibid.  —  Son  fruit  contient  une  pulpe  douce ,  su- 
crée et  relâchante ,  118,  —  Très  bon  purgatif  pour  les  enfans  , 
les  iemmes  nerveuses,  les  personnes  délicates,  1 19. — Purgatif 
de  Voltaire ,  ^ùl.  —  Casse  alimentaire  dans  Tlnde  el  en 
Êgypte,  120. 

Carex,  IV,  189. 

Carez  à  feuilles  de  souchet ,  192. 
Garex  des  sables ,  189. 
Carex  dîsti(|ne ,  190. 
Garex  hérissé ,  191 . 

Célosie  à  crête,  III  ,  237. 

Centaurée  étoiiée,  11,331.  —  Plante  amère  et  fébrifuge.  Sa  {né- 
paration .  Fait  pratique  ,  ibid.  —  Ses  jeunes  pousses  alimeu- 
taires  ,  332. 

Cbbpkuu  ,  II ,  21 1 . 

Cerfeuil  cultivé  ,  ibid,  —  Plante  aromatique,  saine  ,  d'un  goût 

agréable.  Ses  propriétés  médicinales  et  culinaires ,  212. 
Cerfeuil  musqué ,  213. 

CmsiKR ,  II ,  88. 

Cerisier  commun.  t3iW.<—  Arbre  connu  des  Grecs  avant  Lucullus, 

89.  —  Variétés  du  (  criiicr,  90. —  Excellentes  qualités  des 
cerises.  Leurs  bous  eOi  ts  dans  le  traitement  de  l'IijpDi  hou- 
drie  et  des  affections  cérébrale»  fomentées  par  la  constipation. 
Fait  curieux  de  délire  maniaque  recueilli  par  Corvisart ,  91. 

Les  cerises  font  Tomement  de  nos  desserts.  Tartelettes  , 
gâteaux ,  gelées ,  confitures ,  vin  de  cerises ,  etc. ,  04»  ' 
Cerisier  des  oiseaux,  95.  —  Merisier  et  ses  variétés,  ihid.  • — Qua- 
lités alimentaires  des  merises,  96.<^Kirsch-was5er.  Agréable 
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stimulant  des  voies  digestives.  Souvent  sophistiqué  par  Teau- 
de-vie  de  prunes.  Usage  et  abus  du  kirsch,  97-99-  —  Petite 
cerise  marasque  de  Dalmatie.  Elle  donne  le  marasquin  de 
Zara ,  liqueur  parfiunée ,  d'un  goût  délicieux.  Faux  maras- 
quin ,  composé  dans  nos  faubourgs ,  ibid.  —  Propriétés  du 
vrai  marasquin.  Agréable  stimulant  pour  les  estomacs  éner^ 
vés ,  paresseux ,  pour  les  malades  faibles ,  difficiles  ,  récalci- 
trans ,  liML  —  Ratafia  des  quatre  fruits ,  ratafia  de  Grenoble , 
liqueurs  de  ménage,  douces,  agréables  et  stomachiques,  IQl^ 

Cerisier  laurier-cerise  ,  II ,  1Û2* 

Cerisier  mahaleb ,  iàid. 

Ceainthe  ,  II ,  541 . 

Cerinthe  à  fleurs  obtuses ,  ihid. 

Cétérach,  IV,  221^ 
Cétérach  officinal ,  ibid. 
Chalef  ,  III ,  353^ 
Chalef  à  feuilles  étroites  ,  ibid. 

CHAMPIGNONS,  IV,  m 

Chanterelle,  FV,  ^9S. 

Chanterelle  comestible,  390.— Champignon  d'un  goût  piquant, 
agréable ,  et  qu'on  peut  manger  avec  sécurité.  Sa  prépara- 
tion ,  400. 

Chardon  ,  II ,  321 . 

Chardon  Marie  ,  lè/rf.— Plante  alimentaire  au  printemps,  ainsi 
que  le  chardon  des  marais  et  le  chardon  aux  ânes  ,  avant 
répanouisseinent  des  fleurs  ,  322. 

Charme  ,  III , 

Charme  commun ,  ibid. 

Charme  de  Vii^inie , 

Charme  d'Orient ,  ibid. 

Charme  houblon,  ibid. 

Charlatans.  Du  charlatanisme ,  1 ,  63. 

Châtaignier  ,  III ,  483. 
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(Mtaigiiier  mni,  III,  404. 

Châtaignier  ordinaire,  484.  —  Arbre  éconoîiiir|uc ,  d'un  port  ma- 
jestueux. —  Excellence  des  marrons  ou  châtaignes  du  Limou- 
sin, du  Périgord  ,  de  l'Auvergne  ,  du  IlautrLaiiguedoc ,  etc. 
Ébge  des  marrons,  486*—  Polenta  à»  marrons,  487. —  Purée 
de  manons,  pota^  aux  mamn»,  ete.,  489-490.  ^  Dinde 
ÀTcie  aux  marrons,  mangée  au  ▼lllage  le  jour  de  la  Saint- 
Antoine  ,  491 .  — ~  Culture  du  cliâtaignier  négligée  en  France , 
493. 

Chéite  ,  111 ,  495. 

Chêne  à  grappes ,  495.  —  Gland ,  aliment  de  nos  ancêtres. 

pcmillé  de  son  principe  amer  et  acerbe  par  la  tonréfeetioa  et 

par  des  lavages  répétés ,  il  devient  doux  et  uutrilil ,  496. 
Chêne  alzina,  500. 

Chêne ballote  ,  501. — Ses  glands  sont  doux,  sucrés  etnourris- 
«ans.  On  les  mange  à  Alger,  en  Espagne  et  en  Portugal ,  iàid. 
Chêne  corris ,  497. 
Chêne  des  Pyrénées,  498. 

Chêne  grec ,  ÔOI.      Petit  arbre  cultivé  dans  quelques  jardins. 

Originaire  d'Italie.  Ses  gland»  âuut  doux  cl  nutritifs ,  602. 
Chêne  liège  ,  498 
Chêne  stolonifére ,  ièid. 
Chêne  tauzin,  497. 

Chêne  yeuse  ou  chêne  vert,  500.—  Il  donne  en  Barbarie  un  gland 
doux^  agréable  et  nourrissant,  ibid,  —  Propriétés  médiei* 
nales  et  économiques  du  chêne ,  50S^<507.—  Propagation  du 
chêne  à  glands  doux  dans  nos  départemens.  Glands  doux , 

nourriture  du  porc  en  Espagne.  —  Voyage  d'un  gourmand 
en  Allemagne ,  en  Belgique ,  en  Franco ,  en  Espagne  et 
autres  pays.  Jambons  de  Mayence  ,  de  Bayonnc  et  de  l'Estra- 
madure.  —  Gloutonnerie  des  Romains,  508-511.  Portrait 
de  Gastrophile.  Sa  mort  à  table  ,512. 

CHËNOPÛDËËS,  m,  339. 
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Chénopodi;  ,  III,  347. 

Chëoopode  ambroisie ,  249. —  Plaate  aromatique ,  d'une  odeur 
et  d'uD  goût  agiétUe».  Son  infnsion  tMifonne  wt  un  doux 
stimulant,  itid» 

Chënopode  anthelmintique ,  249. 

Chéuopodc  blanc  ,  251 . 
Chénopode  bon  Henri,  260. 

Chénopode  hotijs  ,  247.  —  Plante  amère,  balsamique  ,  active. 
Son  infusion  réreitte  les  forces  languissantes  de  Testomac  et 
de  Tutérus,  24S. 

Chénopode  fétide ,  250. 

Cbcuopode  vert^  2ôl. 

GHÈyftBFSUILLB  ,  II»  258. 

Chèvrefeuille  des  bois  ,  ibid. 

Chèvrefeuille  des  jardins,  259.  —  Plante  médicinale  jadis  fort 
renommée  contre  la  goutte,  les  maux  d'yeux,  etc.  Chèvi-e- 
feuiile  toujours  vert ,  clièvrefeuiUe  des  Pjrénées ,  etc. ,  char- 
mans  arbrisseaux,  260. 

CHlC0RACÉJb:5 ,  II ,  289. 
Chicoeée,  iàid. 

Chicorée  sauvage ,  ^id.  —  Plante  laiteuse ,  amère,  très  estimée 
des  anciens ,  surtout  de  Galîen  ;  médicinale  et  alimentaire  ; 

utile  pour  dissiper  les  fièvres  inlenuiltentes  de  Tautomne 
eonlre  lesquelles  on  a  épuisé  les  tebrifuges  actifs,  290-291. — 
Remède  de  l'bjpochoiidrie ,  des  affections  de  la  peau ,  des 
dartres,  des  rougeurs,  etc.,  292.  —  Cultivée  dans  les  jardins, 
elle  devient  plus  donce.^  Chicorée  endive.  ËUe  a  plusieurs 
variétés  très  saines  et  très  recherchées  pour  l'usage  culinaire  ^ 
leur  éloge ,  294-295.  ^ 

CUIRONIF.  ,  II  ,  527. 

Chironie  centaurée ,  vulgairemeut  petite  Centaurée,  iàid.  — 
Plante  amère,  tonique,  fébrifuge.  Préparations  diverses ,  52ft. 
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Chou,  I,  172. 

Chou  potager.  Ses  variétés  les  plus  utiles,  172. — Chou  estimé  des 
Grecs,  des  Romains ,  de  CatoDy  etc.  Ses  propriétés  économi-, 
qnes  et  elimeotaires  ^  ses  préporatioiis  diverses^  179.  -^Cfaoi»- 
croûte.  ExceUent  aatiscorbntique ,  185.  —  Chou  roug^e.  Sirop 
pectoral}  187.  —  Choux-4eurs,  Brocolis,  Leur  préparatbn; 
188.  —  Excellent  moyen  pour  digérer  les  choux ,  189. 

Chou-navel,  il  a  plusieurs  sous-variétés,  i^fuvets  de  Freneiisc  ,  du 
Palatinat ,  de  Berliu  ,  etc.  Ses  qualités  alimeotaires  ,  ses  pré- 
parations ,  190-193. 

ChovHrave.  Célèbre  chez  les  Romains.  Aliment  des  habitans  du 
Limousin ,  de  l'Aovergne,  dn  Rmiergne  »  etc.,  194^196. 
Chou  colxft ,  chou  de  Suède.  Leuis  propriétés  alimentaires  et 
économiques  ,  197. 

Chou-roquette,  plante  stimulante,  un  peu  âcre ,  198. 

Chou  sauvage  ou  fausse  roquette  ,  200. 

ClGBB,II,263. 

Ciche  téte  de  bélier,  164.  ^CnltÎTé  dans  le  Midi  sous  le  nom  de 

Pois  eiehe.  Semences  farineuses  et  nutritives.  Les  Grecs  les 

mangeaient  rôties  h  la  j>oèle,  165.  Ces  graines  torréfiées  et 
pulvérisées  donnent  nue  iniusion  noirâtre  qu'on  appelle  Café 
indigène.  Ce  café ,  d'un  mauvais  goût  ,  a  pourtant  une  action 
diurétique ,  d'après  le  témoignante  de  Chrestien  de  Montpel- 
lier. On  pourrait  le  conseiller  aux  graveleux.  Tisane  contre  la 
gravelle ,  iHd, 

ClERGK  ,   I  ,  445. 

Cierge  raquette  .  i/>ij/. 
Cirse  oléracé ,  XI ,  330. 

GlSTIliÉES  ,  1 ,  376. 

Ci.STE ,  ihid.  ■  , 

Ciste  de  Crète  ,  ibid. 
Cisle  ladanifère  ,  377, 
Ciste  lédon ,  i^iW. 
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Citronnier  ,  1 ,  25h. 

Citronnier  commun,  ièid. —  Propriétés  médicinales  de  ses  fruits, 
—  Préparations  et  formules  diverses,  25R-^fi4.  —  Usages 
économiques  et  culinaires  du  citron  ,  26^ 

Citronnier  oranger,  267.  —  Éloge  de  ce  charmant  arbuste ,  ^fiS. 
—  Propriétés  médicinales  de  ses  fleurs  et  de  ses  feuilles, 
— Propriétés  des  fruits  ,  27â^ —  Le  suc  d'orange  suffisamment 
étendu  forme  la  boisson  la  plus  convenable  dans  la  première 
période  des  affections  fébriles.  Liqueurs  de  table  préparées 
avec  récorce  d'orange.  Vertus  du  curaçao  dans  les  climats 
froids  et  marécageux.  Liqueur  estimée  des  vieux  gourmands  , 
27&.  —  Orange  amère  ou  bigarade.  Assaisonnement  culinaire 
usité  dans  les  pays  méridionaux ,  277. 

Cladonie  ,  IV,  317. 

Cladonie  des  rennes  ,  ibid.  —  Plante  économique ,  aliment  des 
rennes  ,  des  bestiaux ,  et  même  du  pauvre  dans  les  temps  de 
disette  ,  .'^Ift- 

Clandestine  ,  III ,  iil. 

Clandestine  commune ,  Î6id. 
Clandestine  écailleuse ,  52. 

CLAVARIÉES ,  IV,  3.58. 

Clavaire  ,  ibid. 
Clavaire  améthyste ,  .'^fil  - 
Clavaire  botryde ,  363. 
Clavaire  cendrée ,  SfiLi 

Clavaire  coralloïde ,  .3.'S9.  >-  Champignon  d'un  goût  agréable, 
d'une  digestion  facile.  Préparation  el  conservation  des  Cla- 
vaires ,  360,  365. 

Clavaire  crépue ,  363. 

Clavaire  en  pilon ,  384. 

Clavaire  nivelée ,  362^ 

Cliisopode  ,  III  ,  1 30  ■ 
Clinopode  commun  ,  1 40. 
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GocBLiâftiA  ,  l ,  226. 

Cochléaria  de  Bretagne.  Excellent  aniiscorbiiti^me,  229. —  Pré- 
paratioDs  et  formules  divenes,  231."— Soa  emploi  cnlineire, 
232. 

GocoTiEft ,  TV,  16S. 

Coco  dos  Indes ,  ilnd.  —  Analyse  de  son  fruit.  C'est  la  nourriture 
d'une  infinité  de  peuples  de  l'Asie  et  de  TÀmérique ,  164. 
—  Vîn  de  palmier,  boisson  des  Indiens  ,  166  , 

Comptonia  à  feuilles  d'asplënium ,  TII ,  526. 

CONCOHIIRB  ,  III ,  376. 

Concombre  cultivé,  iM. —  Ses  variétés,  377. —  Plante  coiiiitte 
des  anciens,  et  décrite  parViq^ile.  Ses  propriété  et  sesusa^ 
ges,  378.— Concombres  farcis^  Concombres  mâtinés^  379.— 
GomicHons  ou  Concombres  confits, '380.— Estimés  des  gour- 
mands ,381.  —  Pommade  de  concombre ,  ses  qualités ,  382. 

Concombre  4'Égypte ,  384. 

Concombre  des  Ptrsts  ou  Concombre  dudaim,  làid. 
Concombre  «les  prophètes,  iàid. 

Concombre  melon,  385.—  Ses  variétés,  386.— C'est  un  des  fruits 
les  plus  délicieux  de  Tété.  Il  calme  la  soif,  rafraîchît  les  or-^^ 
ganes  échauffés  par  une  température  brûlante ,  388.— Usage: 
ei  abus  du  melon ,  389.  —  Faut-il  boire  de  Teau  ou  dtt  vib 
après  le  melon  ?  390. 

CONliElUiS,  IV,  1. 
CONSODDR  ,  II ,  557. 

Consolide  officinale ,  i6id. —  Plante  mucilagineuse  et  un  peu  as- 
tringente. Utile  dans  le  crachement  de  sang  des  ▼ieillardft  et 
des  personnes  délicates.  Sa  préparation,  559. 

COQDÏRET,  III,  4. 

Coijueret  alkékenge ,  lâid. 
CoRuimaR ,  Il ,  215. 

Coriandre  cnltîvée ,  ihid. — Plante  aromatique.  Semences  stimu- 
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lantes  ,  stomachiques.  Elles  servent  d'assaisonnement  en  Hol^ 
lande.  On  en  fait  des  diagées  agréables ,  216. 

GoitiroviLiiiEa ,  II ,  256. 

Coraouiilier  mâle ,  257.  —  Arbrisseau  connu  de  Thcophraste , 
Pline  et  Virgile.  Ses  fruits  sont  alimentaires.  On  les  mange 
confits  en  Autriche  et  en  Allemagne ,  tM. 

GoToif  msK ,  1 ,  620. 

Coton  herbacé,  ibid. —  Plante  économique,  321 .  —  Coton,  laoxa 
des  modernes,  322. — Employé  récemment  comme  un  remède 
précieux  contre  les  brûlures  les  plus  grares,  323-325. 

GouaoB,  ni,  391. 

Courge  calebasse  ,  iltid. 

Courge  pastèque,  ou  melou  d'eau,  397. — Fruit  d'ime  saveur  ex- 
quise dans  les  climats  chauds.  Les  pastèques  sauvant  notre 
année  d'Orient»  398. 

Gnirge  pépone,  396.  —  On  distingue  parmi  ses  Tariétés  la  ci-' 
trouille  musquée,  dont  la  chair  est  ferme»  très  fine ,  d'une  sa-, 
veur  parfumée ,  iBid» 

Courge  potiron,  393. —  Le  médecin  ,  le  cuisinier,  la  bonne  mé- 
nagère, s*en  servent  également.  La  décoction  de  sa  pulpe  rem- 
place l*eau  de  poulet,  l'eau  de  vonn  ,  dans  le  Midi.  Cette 
boisson  relâche  et  rafraîchit  les  intestins  ,  iàîd,  —  Soupe  au 
potiron  ,  purée  de  potiron ,  394. 

CORYMBIFÈRES  ,  II ,  322. 
Gostus  d'Arabie,  IV,  75. 
GmiMBC ,  1 ,  237. 

Crambe  maritime.  Excellent  léerumc  qn'on  mauge  SOUS  le  nom 
de  Chou-mann,  238.  — 5a  culture,  239. 

Grrhiie,  11,234. 

Crithme  maritime,  iWrf.-^PÏante  aromatique,  ])îquante,  connue 
SOUS  le  nom  de  Passe^pierre.  Confite,  elle  offre  un  exceilenl 
assaisonnement ,  235. 
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CRUCIFÈRES  ,  I ,  m. 

CUCURBITACÉES  ,  III ,  37fi. 

Cumin  ,  II , 

Cumin  officinal ,  217. 

Curcuma  long,  safran  des  Indes,  IV,  TA. — Analyse  de  sa  racine. 
Assaisonnement  des  Orientaux  ,  ibid. 

CYCADÉES ,  IV,  37. 
Cycas  des  Indes  ,  ibid. 
Cycas  du  Japon  ,  ââ. 

CYNAROCÉPHALES  ,  II ,  âlS. 
Ctnoglosse  ,  Il  ,  ^Ûi. 
Cynoglosse  de  l'Apennin  ,  5fi7. 

Cynoglosse  officinale,  564* — Plante  mucilagineuse , légèrement 
anodine.  Ses  feuilles  appliquées  sur  les  brûlures  calment 
promptement  la  douleur,  565. 

Cynoglosse  ombiliquée,  ^QK» 

CYPÉRACÉES ,  I V ,  185L 
Cytinet  ,  III ,  362. 
Cytinet  parasite ,  ibid. 

D. 

Dattier  ,  IV,  171. 

Dattier  cultivé ,  ibid.  —>  Dattes  de  Tunis  excellentes.  Aliment 
des  Arabes  et  de  quelques  autres  peuples ,  174.  —  Propriétés 
-diverses  de  cette  espèce  de  palmier,  17.^. 

DiCTAHE,  I,  3fîE< 

Dictame  blanc ,  ibid. 

DIOSCORÉES ,  IV,  153. 

Diospyros  ébénier,  II ,  439.  —  Son  bois  employé  comme  sudo- 
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rifique  dans  les  affections  rhumatismales.  Bois  d'ébène  men- 
tionné dans  les  Géorgiques ,  43Q. 
Diospjros  de  Virginie ,  4.*^^ 

Diospjros  faux-lotier  ou  Guiacana ,  iùid, 

DIPSACÉES ,  U ,  2ai. 

DoRADiLLE,  IV,  2ga. 

Boradille  des  murs  ,  29â^ 
Doradille  noire ,  290. 
Doradille  polytric ,  28fi^ 
Dorine  à  feuilles  opposées ,  1 ,  433. 

Dracocéphale  ,  III,  178. 

Dracocéphale  de  Moldavie ,  ibid.  —  Plante  d'un  parfum  exquis. 
LMnfusion  théiforme  des  feuilles  et  des  fleurs  réveille  agréa* 
blement  Testomac.  Ratafia  de  dracocéphale,  excellente  liqueur 
de  table  ;  sa  préparation ,  17^- 

Dracocéphale  des  Canaries  ,  ibid. 

DRYADÉES ,  II ,  L 
Dryade,  35. 

Dryade  à  huit  pétales ,  3<L 
DRYMYRHISÉES ,  IV,  ûiL 

E. 

Eau  lustrale ,  son  histoire ,  III ,  —  Admirable  cosmétique 
comme  Peau  d'Ange ,  Peau  du  Sérail ,  et  autres  compositions 
inventées  par  nos  industriels^  67. 

Eau  de  Ninon  ,  son  histoire,  III,  173.  —  Cosmétique  renommé 
sous  Pempire  ;  remplacée  par  Peau  d'Ispahan ,  Peau  de  Jou- 
vence ,  etc.,  17n. 

Eau  de  roses.  Réflexions  sur  les  parfums ,  sur  les  cosmétiques , 
1 ,  538 ,  540. 
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ÉBÉNACÉES ,  II ,  433. 

Ëb^nibb.  Voj»  Dioftpyios  ébénier. 
Égovode,  II,  101. 
Ëgopode  (les  goutteux ,  ibid, 

ÉLÉAGINËES,  in,m 

Épervière  ,  III ,  304. 
Épcrviére  pîloselle ,  ihid, 

£pHÉDRA,  IV, 

£phédra  à  deux  épis ,  iJbià. 

ÉPILOBB,  I  ,  451. 

Épilobe  à  épi ,  452. 
ËpufjuiD,  111,264. 
£pinard  coniii ,  Ubid* 

fipinard  inerme,  S65.  —  Guitare  des  épinards,  ihiâ.  — »Epi- 
uards ,  première  noarritiire  des  conTsIescens  après  les  inflam- 
mations abdominales.  Aliment  des  peraoïuics  constipées ,  frua 
tempérament  sec ,  bilieux  ,  ardent ,  266.  —  Anecdote  médi- 
cale* Le  général  autrichien  Macq ,  constipé  et  très  souffrant , 
gnéri  par  les  épinards,  267.  —  Déjeuner  d'un  médecin  de 
Paris,  269*  Influence  des  épinards  sar  nos  passions ,  nos 
pendums  >  notre  caractère ,  ilÀd*  —  Épinards,  halm  de  f  e/- 
tomae,  aphorisme  banal  qui  a  causé  plus  d'une  indigestion , 
S70.  — -  Gomment  faut-il  manger  les  épinards?  271.  —  Ëpi- 
nardsau  gras,  épinarris  à  l'anglaise,  jambon  à  la  Cuss^,  272- 
273.  —  Mort  du  marquis  de  Gussy,  274. 

Ëpine-vinbxtk  y  I  y  136. 

Ëpine-rinetlc  commune.  Plante  économique  et  médicinale.  Ses 
fruits  sont  mucilaginenx  et  rafraîchissaos ,  iùid. 

ËQUISÉTAGÉES ,  lY,  298. 

Erable  ,  1 ,  246. 


Érable  plane,  I,  247. 
Ënble  à  sucré,  S48.  • 
Érable  rouge,  ibid. 
Érable  sjcoaiore ,  246. 

ÉRIGINÉE$,II,419. 

E»8,  11,160. 

Ers  lentille,  ibid.  —  Décoction  des  lentilles,  Nmède populaire 
de  la  petite  vérole  y  161«  —  Propriétés  alimentaires  des  len- 
tilles. Iié|^e  excellent  et  très  nutritif.  Pniée  de  kntîOes 
plus  sapide ,  plus  digestible  que  celle  des  autres  légumes,  ibid, 
-^Lentilles  estimées  des  Grecs  et  des  Romains.  Elles  ont 
donné  leur  nom  à  la  race  de  Lentulus.  Passion  d'Ésaii  pour 
ce  légume,  162.  —  Préjugé  touchant  l'usage  des  lentilles,  ibid, 
—  Lentilles  au  petit-salé,  aliment  du  chasseur,.  163. 

Eucaljpte  poivré,  I,  477. 

Eucal^te  résinifére ,  ibid* 

EvPAToiaE ,  Il ,  332. 

Eupatoire  à  feuilles  de  chanvre ,  ibid.  —  Plante  connue  des 
anciens ,  injustement  oubliée.  Racine  amére ,  fébrifuge ,  pw 
gatiye.  Sa  préparation ,  334. 

EnraRAisx,  III,  46. 

Euphraise  officinale,  ibid,  Iniuâion  des  feuilles  vantée  contre 
les  maux  d'yeux ,  47. 

EUPHORBIAGÉES ,  HI ,  364. 

Euphorbe  cyparisse,  466. 

Euphorbe  de  Gérard ,  364.  —  Ses  racines  purgent  et  font  TOiair. 

On  a  voulu  les  substituer  à  Tipécacuanba ,  365. 
Euphorbe  des  bois ,  367. 

Euphorbe  lathyris ,  368.  —  Violent  purgatif  employé  par  les 
empiriques  contre  lliydropîsie.  Toutes  cea  plantes  sont  plutôt 
des  poisons  que  des  remèdes ,  ibid. 
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F. 

Fétuque  des  brebis,  lY,  263. 
Firx.II,  158. 

Fève  commune ,  ibid.  —  Légume  nourrissant,  mais  d'une  diges- 
tion difficile.  Fèves  interdites  aux  religieuses  par  saint  Jérôme. 
Pjthagore  les  défendait  également  à  ses  disciples ,  ld9. 
Aimées  d'Horaee,  iM* 

FlOAIRB,  I,  12S. 

Ficnire  renoncule.  Plante  alimentaire  dans  les  pajs  du  JNord, 
ibid, 

FIGOIDÉES ,  1 ,  447, 
FicoïsE ,  ièid. 

Fieoîde  eristallin,  448.  ^  Plante  rafiratehissante.  Elle  calme  les 
spasmes  douloureux  de  la  vessie,  et  fait  couler  les  urines. 

Manière  de  l'administrer,  ibid.  ^ 

FiGoiEii,  III,  421. 

Fîgnièr  commun ,  îbid,  —  Variétés  de  son  fruit ,  422.  —  Figues 
très  estimées  des  Grées  et  des  Romains.  Platon  mangeur  de 

figues.  Démocrite  les  aimait  aussi  beaucoup.  Anecdote,  ibid. 
,  —  Etcellence  de  ligues  du  Midi.  Elles  sont  très  nourris- 
santes par  le  mucilage  et  le  sucre  qu'elles  contiennent,  424. 
—  Propriétés  adoucissantes  des  figues  sèches ,  425.  —  Elles 
engraissent  parfaitement  la  volaille.  Procédé  du  consul  Mé» 
tellus  pour  se  procurer  des  foies  d'oie  délicats  »  ibid. 

Figuier  sycomore ,  426. 

FotrrufALB,  IV»  30B. 

FonliiialeJnecHibnsi3»le)p  iUd, 

Fougères,  IV,  276. 

Fragon,  IV,  149. 
Fragon  à  foliole,  151. 
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Fragou  épineux,  IV,  149. 

pRAJOEa,  II,  12. 

Fraisier  des  bols.  Description  de  la  plante  et  de  ses  fruits  ver- 
meils ,  12-14.  —  Fraisier  des  Alpes  et  autres  variétés,  14.—- 
Fraises.  Salutaires  aux  guulleu.x:  et  aux  personnes  atlectées  (le 
gravelle ,  15-16.  —  Aliraent  des  pbthisiques ,  17.  —  Fait  pra- 
tique, t8«  —  £Ues  calment  les  maniaques^  les  hommes  vîo- 
lens,  emportés,  —  Excursion  dans  les  bois,  récolte 

des  fraises ,  repas  sur  la  mousse,  21-22.  Fraises  à  l'office 
et  au  dessert ,  22-23.  —  Gdée  de  fraises ,  marmelade  des 
quatre  fruits ,  24-25. 

FRâXINÉES,II,492. 

F&ÉN£,1I,492. 

Frêne  à  feuilles  rondes ,  496. 
Frêne  à  feuilles  de  lentisque ,  497. 

Frêne  orne,  496.  —  C'est  de  ces  arbres  que  découle  pendant 
l'été  le  suc  mielleux  connu  sous  le  nom  de  manne.  Sa  récolte, 

498.  —  Manne  en  larmes,  manne  en  sorte,  manne  grasse, 

499.  —  Ses  propriétés  alimentaires  et  médicinales,  600.— 
Petit-lait  à  la  manne,  remède  vanté  par  Sjdenbam  ;  utile  aux 
goutteux  et  aux  graYeleux ,  504.  —  Autres  préparations,  $1 1 . 
— La  manne  fiût partie  delà  marmelade  de  Tronobin.  Singulier 
effet  de  cette  marmdade  sur  une  femme  nerveuse ,  hystérique , 
513. 

Froment  ,  IV,  237. 

Froment  cultivé,  ibid.  —  Farine  de  froment;  scm  analyse.  — 
Pain  mollet,  pain  bis,  pain  de  méteil,  leurs  qualités,, 239. 

—  Petits  pains  de  gruau,  pâtisserie,  etc.  Boulangers  devenus 
pâtissiers.  Abus  nuisible  au  public,  240.  —  Gâteaux  des 
Grecs  on  placontes ,  241 .  — Galette ,  briocbe,  baba,  pud- 
ding, etc.,  augmentent  remhonpoint  ,  '1 1  2.  —  Pâtes  de  gruau, 
vermicelle  ,  .semoule  ,  macaroni  ;  leurs  jno[»riétés  ainneniaucs. 
r*iournture  des  convalesceos ,  des  individus  disposés  aux  in- 
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flmnmations  viscérales ,  des  hommes  ardens  y  d'un  tempéra- 
ment sec ,  243.  —  Fécules ,  nuisibles  à  Thomme  froid ,  pares- 
seux ,  phlegmalique.  Portrait  cIh  bonhomme  Piger  ;  son  épi- 
tapbe,  244.  —  Bouillie  Ue  farine  de  iroment  et  autres  prépa- 
rattons  amilacées ,  245. 
Froment  épeautre,  IV,  247. 

Froment  rampant  ou  chiendent ,  248.  —  Bacine  douceâtre , 
amilacée,  mncîlaginense.  Base  des  tisanes  domestiques.  Tisane 
de  chiendent;  ses  propriétés,  249.  — Racine  de  chiendent» 

alimentaire  dans  les  temps  de  disette,  251. 

FUMARUGËES,  1,167. 

FUMETERRE  ,  ièid, 

Fumeterre  bulbeuse,  171. 

Fumeterre  oiîicinale.  Plante  précieuse,  estimée  des  anciens  et 
des  modernes.  Son  action  tonique ,  167>'170. 

G. 

GaUga,  II,  iâO. 

Galcga  officinal,  ibid* 
Garance,  II,  269. 

Garance  des  teinturier»,  i&id, — Sa  racine  teint  en  nmge  les  os  des 
animaux  qui  s*en  nourrissent.  Autreims  employée  contre  le 
rachitîâ.  Tisane  de  garance,  270. 

Gatilier,  III ,  199. 

Gatilier  commun,  likVf.— Nommé  i^eau  chaste  par  ksancien&i 
200.  Pré  jugé  touchant  les  vertus  de  eetarliFissenu,  têid, — 
Ses  capsules  sont  stimulantes ,  SOI. 

GlWÉVRiER,  IV,  22. 

Genévrier  commun,  ibîd,  --Arbrisseau  aromatique.  Propriétés  des 
feuilles  ,  des  fruits  et  des  rameaux*  Infiision  diurétique ,  vin 
de  genièvre,  rob  de  genièvre,  23-25.  —  Ratafia  de  genièvre  » 
précieux  stomachique,  28.  ^Observation  médicale ,  «kVf.  — 
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Baies  de  genièvre ,  engraissent  et  aromatisent  les  merles  et  les 
grives.  Horace ,  Martial ,  LucuUus ,  Apicius ,  amateurs  de  ves 
oiseaux,  29-30.  —  Le  cardinal  Fesch  ,  archevêque  de  Lyon  , 
recevait  tout  l'hiver  des  merles  de  la  Gïrse.  Leur  boa  goût , 
leur  jolie  jmine,  31 . 

GEI^TUNÉES,  II,  522. 
Gbntiaub,  ièid. 

Gentiane  jaune,  Hid.^'Phaite  excellente^  tonique,  fébrifuge,  etc. 
Remède  vulgaire  des  en&ns  rachitiques,  scrofulenx,  des  filles 
cMoritiques ,  etc .  ^  523.  — <•  Abus  des  amers  et  des  toniques,  524. 

—  Gentiane  utile  aux  çoutteux  affaiblis,  qui  digèrent  avec 
lenteur.  ■ — Diverses  prépai oliDns  de  Gentiane,  525-526.— 
Toutes  les  Gentianes  ont  une  grande  analogie  de  propriétés , 
527. 

Géranium  berbe  à  Robert,  1, 304. 
Géranium  musqué,  li&iVf. 

GERMAiNDRÉE ,  III ,  69 

Germandrée  aquatique,  88.» Plante  «mère,  stimulante, sudori- 
fique.  Employée  contre  les  fièvres  putrides  qui  régnent  dans 

les  pajs  marécageux  ,  89.  —  Fait  rapporté  par  le  b^ron.de 
Busbecq,  90.  —  Scordium ,  excellent  vermifuge ,  92. 

Germandrée  jjoLrys,  93. 
Gerraandrée  à  fleurs  en  tête,  96. 
Germandrée  de  montagne,  94. 
Germandrée  faux-pin,  70.  » 
Germandrée  musquée,  69, 

Germandrée  petit-cbéne,  72.— >G'est  l'espèce  k  plus  renommée. 
Employée  avec  succès  contre  les  fièvres  vemales.  Manière  de 

l'administrer  ,  73.  —  Remède  antigoutteux.  Digression  sur  la 
goutte  ,  74-82.  — Poudre  et  boisson  antiarthritique,  83-84, 

—  Abus  de  ce  genre  de  médicameni,  ibid, 
Germandrée  poUum,  95. 

GéaorLiKB,  I,  462. 
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Géroflîer  aromatique.  Ses  fleurs  non  épanonies  portent  le  nom 
de  clous  degérofle.  Stimulant  énergique  d'un  usage  universel 
dans  Fart  enliDaiie,  4ô5. —  Assaisonnement  précieux  pour  sti- 
mnler  le»  organes,  pour  ranimer  les  forces  de  la  yîe,  468-469. 
—  Géroflft  nuisible  aux  personnes  d'un  tempérament  ckand  ^ 
bilieux  on  sanguin,  fvae  constitution  sèche  y  irritable,  etc., 
470.  ^  Préparations  diverses,  471^73. 

G£SS£,  II,  151.         ,  *  . 

Gesse  commune ,  152. 
Gesse  tubéreuse,  ikid, 

«    GiN-8ENG,  n,  251. — Plante  fameuse  chez  les  Chinois.  Une  seule 
racine  se  vendait  jadis  en  Hollan«lp  jusqu'à  150  florins. 
Aphrodisiaque  des  vieiUar4s  maniacjues     des  jeuues  débau- 
chés ,  ihid» 
Qisoùée  jaune,  I,  240, 

Gléchohe,  III,  129. 

Gléchome  lierre  terrestre,  ibid, — Plante  amère,  d'une  odeur  forte, 
anciewiienient  renommée  pour  la  guérison  des  iBatarrh^,  des 
rhumes ,  de  l'asthme  humide  ,  etc.,  130, 

Gnaphale,  II,  335. 

Gnaphalc  diuique,  ibid. 
Gnaphale  germanique,  336, 

GoimT,IV,177. 

Gouet  colocase,  178. 

Gouet  vulgaire,  177.  ^ 
Goj^avier  poire,  I,  478. 

GRAMINÉES,  IV,  104,  . 

« 

Grémil,  II,  5Ô0. 

Gréroil  des  champs,  562. 
GrémO  des  teinturiers,  551* 
Grémfl  officinal,  550. 

.  Grenadier,  I,  473. 
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Grenadier  commua,  1, 474^ — Connu  des  Héhretak  et  des  Gmos. 
Son  firuit ,  connu  sous  le  nom-  de  Grenade,  rafraiclifjt  et  désal^ 
tère.  —  Ses  fleurs ,  appelées  vulgairement  belaustes,  sont 

amcres  et  astringentes,  476.  —  L'cooicc  de  la  racine  est  un 
renit  cit  spécih(]ue  contre  le  ver  solitaire.  Manière  de  l'admi-^ 
nistrer,  477. 

GaENAOllLB,  III,  401. 

Greaadiile  à  feuilles  de  laurier,  4ô2. 

Grenadiiie  a  feuilles  de  tilleul,  404. 
Grenadille  bleue,  401 . 
Grenadiiie  écarlate,  404. 
Grenadille  incamate ,  ihid. 
Grenadille  pommifôre,  403. 

Grenadiiie  qoadrangulâire,  ^)4«  —  Ses  fruits  sont  pulpeux,  odo> 
rans  et  d'une  saveur  agréable  comme  ceux  de  presqué  toutes, 
les  GreDadîlles ,  ibid, 

Gbossilliee,  1, 434. 

GroseOlier  ^ineux,  443.  .  . 

Groseillier  uoir ,  440.  —  Ratafia  de  cassis,  liqueur  domestique, 
très  usitée  daus  les  campagues.  Sa  préparation,  441.  '  \ 

Groseil&er  nmge,  434.»âesfruits,  d'one  acidité  agréable,  nt&aî- 
cbîsaent  les  péisonnes  éohauflîfietf ,  d'un  tempéiaineiit  sanguin 
on  bilieux.  Eau  de  groseilles  utile  dans  les  «rritoftions  ^Sbrîles, 
dans  les  maladies  putrides ,  etc. ,  435.  ^  Gelée  de  gro- 
seilles ,  confiture  parfumée  ,  délicieuse  ,  très-saine.  Eu  AUe- 
magae  et  en  Alsace  ,  elle  sert  à  assaisonner  divers  ragoûts, 
437.  —  Sa  préparation,  439. 

GRObSULAiilÉES,  1,  434. 
Gui,  II,  262. 

Gui  à  fniits  blancs ,  ibid.  —  Plante  célèbre  chez  les  anciens.  \  é- 
nérée  des  druides,  qui  la  coupaient  avec  une  serpe  d*or, 
264. 
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GmifAirvB,  I,  817* 

Guimauve  ofliclnale.  Plaate  mucilagiueuae,  adoucissante^  et  d'un 

usage  populaire,  318. 
Guimauve  passe-rose,  319. 
Gypsophyle  des  murs,  I,  400. 
Gjpioplijle  strathium,  ibid. 


Haaigot,  II»  131. 

Haricot  commun,  ibid, — Ses  variétés  les  plus  estimées,  132. 
Haricots  verts.  Excellent  légume.  Haricots  verts  à  l'anglaise. 
Petit  repas  donné  k  l'auteur  par  un  jeune  écrivain ,  spirituel 
et  friaod,  133.  —  Haricots  blancs  dédai|;iiés  des  liommes  vul- 
gaires. R^oociliation  de  quelques  nouveaux  ricKes  avec  les 
liaricots  f  leur  première  nourriture  »  135.  Haricots  de  Soii-» 
sons,  très  eslimësdn  célèbre  marquis  de  Gnssy,  ibid.  Hari- 
cots blancs  à  l'huile ,  régal  de  l'empereur  IVapoléon ,  137.  — 
Haricols  routes  au  vm  ,  138.  —  Toutes  les  variétés  de  hari- 
cots offrent  uu  aliment  très  substantiel  aux  personnes  robustes. 
Ce  légume  est  Ûatueux  et  indigeste  pour  les  estomacs  faibles , 
délicats,  irritabliESi}  pour  les  bjpoeondres,  pour  les  femmes, 
▼apoNuscsy  etc.,  iSOk'^Gonsémtioii  des  bariootsyertsi  140. 

Hélianthe  ,  II ,  40S. 

Hélianthe  à  grandes  fleurs ,  404. 
Hélianthe  tubéreux,  402. 

Héuoraora ,  II ,  542. 

Héliolrope  d'Europe,  ibid. 
Héliotrope  du  Prrou,  543, 
Helmintuie  ,  II ,  310. 
Helminthie  vipérine  ,  {&<^. 

HELVEiiLAGÉES,  IV,  365. 

HXLYBLLE  ,  iM» 
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Hclvelle  comestible,  V,  368. 
Helvelle  élastique ,  «^fi7. 

Helvelle  en  mitre ,  365.  —  Préparation  des  belvelles ,  368. 

Hémébocalle,  IV,  131 . 

Hémérocalle  à  fleurs  de  safran ,  132. 
Hémërocalle  jaune ,  1^ . 

Hépatique  ,  1 , 

Hépatique  à  trois  lobes ,  ibid» 
Hépatiques ,  IV,  âl2. 

Hérisson  ,  IV,  379. 

Hérisson  commun ,  380. 
Hérisson  corail ,  ibid. 
Hérisson  léte  de  Méduse ,  379. 

HESPÉRIDÉES ,  L  255. 
Hêtre,  III,  478. 

Hêtre  des  forêts ,  470.  —  Arbre  précieux  sous  les  rapports  de 
l'économie  rurale  ou  domestique.  Ses  fruits,  connus  sous  le 
nom  de  faines ,  se  mangent  grillés  comme  la  châtaigne.  Ils 
donnent  par  expression  une  huile  douce  ,  fine  ,  d'une  saveur 
agréable,  48iL 

Hibiscus  comestible ,  L,  326. 

Hibiscus  musqué ,  ibid. 

Houblon  ,  III ,  4l5. 

Houblon  grimpant ,  ibid.  —  Plante  précieuse  pour  ses  propriétés 
médicinales,  économiques  et  alimentaires.  Ses  principes  chimi- 
ques ,  416.  —  Utile  aux  scrophuleux ,  aux  enfans  d*un  tem- 
pérament faible ,  lymphatique.  Manière  de  l'administrer,  4ï8. 
— -  Bière  houblonnée.  Jeunes  pousses  du  houblon  alimentai- 
res, 4^ 

HOUQUE,  IV,  212. 

Houquc  à  épi ,  2L4. 
Houque  sucré ,  ibid. 
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Houqne  sorgho ,  lY,  213. 

HTDNAGËES ,  IV,  375. 

Htdne  ,  i6id, 

Hydne  blanc  ,  378. 
Hjdne  coie^reille ,  370. 
Hjdne  4cailleuz,  371. 

Hjdne  sinué ,  375.  —  On  le  mange  icah  ou  dess&hé.  Sa  prépa* 
ntion ,  376. 

Hjdne  violet,  378. 

HYDROGHÂRIDÉES ,  IV,  40. 
HiPÉRicÉEs ,  1 ,  252. 

Htpodrys,  IV,  381. 

Hj]iodrjs  hépatique ,  382.  Champignon  ▼oltimincùx ,  sam 
et  très  noumssant.  Sa  préparation  ,  383. 

Hjppophaé  ,  ÏII ,  355. 
Hyppophaé  du  C;iiki  Ja  ,  356. 
Hjppophac  rharuuoïde ,  355. 
Htsops  ,  III ,  104. 

Hysope  officinale,  105.  ^  Plante  aromatique,  d'une  saveur 
chaadè,  un  peu  amère  ;  utile  dans  l'asthme  humide,  les  vieux 
iliumes ,  les  catarrhes  pulmonaires ,  etc.  Manière  de  Tadmi- 
nistrer,  106, 

I. 

IfiÉRis  amère ,  1 ,  239. 
Ighamb  ,  rV,  153. 
Igname  ail^ ,  Ufid. 

Igname  à  trois  feuilles  ,  1 54. 
ïfrname  à  trois  lobes  ,  iùid. 

igname  bulbifère  ,  igname  cultivée ,  igname  du  Japon  ,  plantes, 
alimentairès,  féculentes,  155. 
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Imbricairb,  IV,  8î9.  ' — 

Imbricaire  des  murs ,  ilid, 
Imbrlcaiie  des  roclien ,  330. 

Impératoieb,  II,  195. 

Impératoire  officinale,  ibid.  —  Excellente  j)l;uiti'  indigène.  Sa 
racine  est  amère  et  aromatique.  Teinture  d'impératoire ,  196. 

Imji.B,  11,339. 

Iinile  dysentérique ,  34S.  * 

Inule  odorante  ,  343. 

Inule  oliicinale,  339.  —  Plante  active,  amcre  ,  tonique,  vermi 
fuge ,  etc.  Préparation  de  la  racine  ci anuée,  340-341. 
Aromate  des  Allemands ,  ibid.  * 

IRIDÉES,IY,  84. 

Iris,  ibid.  *  • 

Iris  de  Florence,  86.— -Analyse  de  sa  racine.  Récente, -elle 
pnrge  vivement.  Abandonnée  aux  parfumeurs ,  87. 

Iris  lâux-acore,  84. —  Racine  âcie,  amère,  purgative.  Em» 
ployée  dans  les  campagnes  contre  ThydropUie.  Ses  graines 
toiréfiées  remplacent  le  café  sons  l'empire ,  85. 

Jaquier,  III ,  432. 

Jaquier  découpé ,  433.  Arbre  exotique  ,  donnant  des  firuito 
volamineux ,  remplis  d'une  substance  blancbe  et  ferineuse , 
434. 

Jaquier  des  Indes ,  434. 

JASMIWÉES,  II,  487. 
Jasmik  ,  iUd. 

Jasmin  à  grandes  fleurs ,  488. 

Jasmin  officinal ,  487. 

Jairopu£,  III,  371. 

Jatropbe  manioc ,  ibid.  —  Sa  racine  dépouillée  du  suc  acre  et 
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vénéneux  dont  elle  est  imprégnée,  donne  une  sulwtftnee 
colepte  très  saine  et  très  nutritive.  Le  tapioca  n'est  autte  chose 
que  ta  léeule  de  manfoe  séeliée  snr  des  plaques  de  fonte,  373. 

•   — Propriétés  alimentaires  du  tapioca,  374.  —  On  peut  le 
remplacer  par  la  fécule  de  pommes  de  terre ,  ibid, 

JOUBARBES  ,  1 ,  419. 
JouBAKBB ,  ibid. 

Joubarbe  des  toits.  Plante  tempérante  et  anodine ,  utile  dans  les 
•  irritations  intestinales.  Fait  pratique ,  420.— Sue  de  joubai^ie 

applique  avec  succès  sur  les  brûlures  ,  sur  les  dartres  rou- 
geantes  ,  sur  les  ulcérations  ,  etc.,  421. 

JUGLANDÉES,  II,  176*. 
JuioBiEa  I  U  ,  182. 

Jujubier  commun ,  ihid»  Ses  fruits  »  appelés  jujubes ,  con- 
tiennent une  matière  douce  et  mucHagineuse  »  183.  —  Pro- 
priétés alimentaires  et  médicinales  des  jujubes ,  ibid. 

Jujubier  lotos  ,  183. — Ses  fruits  oui  une  saveur  qui  ec  ra|>- 
proche  de  celle  des  figues  ou  des  dattes.  Les  Lotophages  s'en 
nourrissaient.  Homère  (  Odyssée)  dit  ({u'ils  sont  aussi  doux 
que  le  miel.  On  en  lait  une  sarte  de  vin  d'un  goût  délicieux  ^ 
184. 

JffLîENïfE ,  ï ,  209.  '     •  » 

Julienne  aliuire ,  210. 
Julienne  des  dames  ,211. 

LABIÉES,  III,  54. 
IiAiTaoN,  II,  302. 

Laitron  des  Âlpes,  303» 
Laitroii  oie  racé  ,  ibid, 

Laitok  ,  II ,  296. 
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laitue  cultivée,  II,  296.— Plante  potagère  cultivée  dans  tons  les 
teiD|M  et  dans  presqae  tons  les  pays.  Elle  a  plusieurs  variélÀ, 
tontes  rafiraichissantes  ,  calmaotes  y  '  relftekantes ,  297.  — > 
Excellent  aliment  pour  Thypochondriaque ,  pour  les  pei^ 
sonnes  nerveuses ,  irritées ,  dNin  tempérament  bilieux  ou  san- 
guin ,  299.  —  Préjugé  des  anciens  et  des  modernes  relative- 
ment nux  projinélés  de  la  laitue  ,  3uO.  —  Préparations  cu- 
linaires tics  Laitues,  301.  —  État  de  démence  guéri  par  les 
Laitues ,  302. 

IiAMiBR,  III,  131. 

Lamier  blane  ,  iùitL 
Lamier  pourpré  ,  132. 

Lampsane  ,  Il ,  296. 
Lampsane  commune ,  i^id. 

Laser  ,  II  ,  227. 

Laser  à  feuilles  larges  ,  iùùL 

Laser  des  montagnes  ,  228. 

Latanibe  ,  IV,  160. 
Latanier  nain ,  i6id. 

LAURINÉfiS ,  m ,  333. 
Laurier  benjoin ,  343. 

Lamier  cannellier ,  336.  —  L'écoree  intérieure  de  ses  rameaux 
constitue  la  cannelle.  Analyse  de  cette  substance ,  338. 

Ses  propriétés  médicinales  ,  339.  —  Pastilles  de  cannelle  , 
potion  excitante  ,  340.  —  1  -mploi  de  la  cannelle  comme  as- 
saisonnement. Son  utilité  pendant  les  convalescences  longues 
et  pénibles.  Fait  pratique  ,  342. 

Laurier  casse ,  343. 

Laurier  culilaban ,  ihid. 

Laurier  d* Apollon,  333.  ^ Arbre  célèbre  dans  l'antiquité*  Il 
servait  à  couronner  les  béros  et  les  poètes ,  334.  Jambons 

de  Bayonne  et  de  Westphalie  maintenant  couronnés  tic  lau- 
rier ,  335.  —  La  médectoe  superstitieuse  lui  attribuait  de 
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grandes  vertus.  Cet  arbre  est  maintenant  abandonné  aux  eut- 
siDÎ^rS)  qui  TappeUent  laurîer-Muee,  III ,  335.  —  ll-sert  k 
mnuitiser  les  ragoûlt ,  336. 
Laurier  persée ,  III ,  344. 

LAurier  sasttifras ,  345.  —  Son  bois  est  aromadque  ,  un  peu 

âcrc.  Il  a  une  action  spéciale  sur  les  vaisseaux  exhalans  de  la 
peau.  Utile  dans  les  aflections  catarrhales ,  goutteuses,  rhu- 
matismales ,  scrophuleiises  et  syphilitiques ,  346.  —  Prépara- 
tions diverses  »  347-348« 

Lavimde,  m,  109. 

Lavande  aspic,  ibid,  —  Plante  aromatique  fort  usitée.  Infusioo 

de  lavande,  esprit  de  lavande,  huile  d'aspic  ,  111.  - — 
Lavande  stxchas ,  112. 

LÉGUHmEUSES,  II,  104. 

Lbhticiilb»  IV,  302. 

Lenticule  à  plosienis  racines  >  303. 
Lenticule  exiguë ,  302. 

UGHËNAGËES,IY,314. 

LTLIAGÉE5,  IV,  100. 

LINÉES ,  I  »  401. 
Lut  ,  iHd, 

Lin  catliartique  ,  410. 

Lm  couiiiiuii ,  401.  —  Plante  fort  ancienne,  mentionnée  par 
Virgile,  Ovide,  Hippocrate,  Galien,  Pline,  etc.,  403.—* 
Ses  graines  fournissent  une  huile  grasse  et  nn  mucilag;e  abon^ 
dant.  Leur  infusion  aqueuse  humecte  et  relâche  les  organes 
irrités.  £Ue  est  utile  dans  les  inflammations  viscérales,  dans 
les  spasmes  douloureux  des  reins  et  de  la  vessie ,  404.  «-^  Ca^ 
taplasme  de  fiirine  de  graine  de  lin ,  inventé  par  Pradicr,  et 
payé  'vingt -quatre  mille  francs  par  le  Gouvernement.  Préten- 
dus miracles  de  ce  topiqu»;  antigoulleux  ,  vanté  par  les  socié- 
tés savantes  et  par  les  journaux  ,  407. 
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LiNNÉE  ,  Il ,  2âa. 
Lin  née  boréale ,  ibid. 

LlQUIDAMBAR,  III,  52.^. 

Liquidambar  d'Amérique ,  ibid. 

Lîquidambar  du  Levant,  525i 

Lis,IV,  IM, 

Lis  blanc ,  ibid. 

Lis  bulbifère  ,103. 

Lis  de  la  Caroline  ,  104. 

Lis  de  Pompone  ,  ibid. 

Lis  des  Pyrénées ,  lis  superbe ,  û>id. 

Lis  martagon  ,  IQ^  —  Racines  alimentaires.  Les  Tarlares  et  les 
habitans  de  la  Sibérie  s'en  nourrissent ,  ibid. 

Liseron  ,  II ,  534. 

Liseron  bâtard,  ibid. 
Liseron  comestible,  537. 

LiYÈCHE  ,  II ,  22a. 

Lîvèche  officinale ,  ibid,  —  Plante  aromatique ,  stimulante  , 
douée  de  vertus  analogues  à  celles  de  l'angélique.  Jeunes 
pousses  alimentaires ,  22^. 

LOBAIRE  ,  lY,  334. 

Lobaire  pulmonaire.  Lichen  amer  et  mucilagineux.  On  le  prend 
sous  la  forme  de  gelée  et  de  décoction  ,  vers  la  fin  du  catarrher 
■  pulmonaire ,  ibid. 

LORANTHÉES ,  11,262. 

Lotier  comestible  ,  II,  131 . 
Lolier  tétragone ,  152* 
Lunaire  annuelle  ,  1 ,  239. 

Lupin  ,  II ,  m. 

Lupin  blanc ,  ibid,  —  Légume  connu  des  Grecs  et  des  Romains, 
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Cette  plante ,  toujours  dirigée  vers  le  soleil  >  indique  l'heare 
,  du  leur,  123. 

LYœPODIAGÉES ,  IV,  296.  •  . 

LTCOfODE ,  iUd* 

Lycopotle  à  massue  ,  ibid* 
Ljcopq4c  sélagioe  ,  297. 

Ijtoopsidb  y  II ,  576. 
Ljcopside  des  cbamps ,  ibid, 

Lycopside  vésiculaîre ,  677. 

Ltsimachie  ,  III ,  20Ô. 
Lysimachie  à  fleurs  en  thyrse,  206. 
Xjysimaçliie  des  bois ,  ibid» 
L^imaefaie  nummnlairey  207. 
LysîniaeMe  yulgaîre ,  205. 

M. 

Maceron  ,  II ,  206. 
Maceron  commua ,  ibid» 
MàcaB,  11^282. 

Mâche  cultivée ,  ibid.  • 

Mâche  ,  1 ,  453. 
Maere  flottante ,  ihid, 

Magnolier  ,  1 9 129. 

Magnolier  glauque.  Son  écorce  est  amère  et  fébrifuge,  130, 
Magnolier  à  grandes  fleurs.  Mêmes  propriétés ,  ibùi. 

Mais,  IY,  268. 

Hais  cultivé ,  269. — Ses  graines  donnent  une  nourriture  saine 
et  abondante,  270 — Polenta  ou  bouillie  de  mais.  Elle  donne 

de  remijoiipoint.  Âlinient  utile  aux  vieillards ,  aux  conva- 
lescens  ,  aux  femmes  délicates.  Pudding  de  maïs,  sa  prépa- 
ration ,  271.  —  Millasse  des  Méridionaux,  gâteau  de  maïs. 
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IV,  272.  —  Sucre  de  maïs ,  223.  —  Farine  de  maïs  délayée 
avec  du  lait,  nourriture  des  poulardes  de  la  Bresse,  les  pre- 
mières poulardes  du  monde,  au  dire  de  Brillai-Savarin. 
Voyage  annuel  de  ce  gourmand  en  Bresse ,  pour  se  mettre 
au  régime  des  poulardes,  224.  — Matelas  de  feuilles  de  maïs  , 
couchette  de  l'auteur  des  Plantes  usuelles,  275. 
Mangier  commun  ,  II ,  175. 

Marante  de  Tlnde,  IV,  23.  —  Sa  racine,  nommée  par  les  Anglais 
arrow-root ,  donne  une  fécule  nourrissante.  Peut  être  rem- 
placée par  la  fécule  de  pommes  de  terre ,  ibid, 

Marante  à  feuilles  de  roseau ,  74. 

Mabchantie,  IV,âi2. 

Marchantie  coniqiie ,  313. 
Marchantie  protée ,  312. 

Marromer,  I,  249. 

Marronier  d'Inde ,  ibid,  —  Ses  propriétés  médicinales  et  écono- 
miques, 25Û.  —  La  beauté  de  son  port  et  de  son  feuillage,  2iil. 
Mareube  ,  III ,  1 35. 

Marrube  vulgaire  ,  ibid.  —  Plante  amère  ,  tonique  ,  très  estimée 

des  anciens.  Manière  de  l'administrer,  13fi. 
Massettb  ,  IV,  156. 
Massette  à  large  feuille ,  ibid. 
Matricaire  ,  II , 

Matricaire  camomille ,  3fi2.  —  Plante  stimulante  ,  fébrifuge  ;  sa 

préparation  ,  363. 
Matricaire  odorante ,  364. 

MALVACÉES ,  L  3M. 

Mauve  alcée ,  3ûâ. 

Mauve  à  feuilles  rondes  ,  ibid. 

Mauve  sauvage ,  308. 

Mauve  crépue ,  mauve  musquée ,  310.  —  Toutes  ces  espèces  de 
mauves  sont  adoucissantes  par  le  mucilage  dont  elles  abon- 
IV.  36 
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dent,  1,31 0. — Mauve  cultivée  chez  les  Bmnains  comme  plante 
potagère.  Gicéron  »  Horace ,  Martial  >  oi  parient  comme  d*nn 
aliment  très  recbexelié  etadmk  dam  les  metlleiifei  tables^  315. 
~^  Maayc  aimée  des  pytbagarieiens.  Régime  de  Pjtbagore , 
ses  effets ,  3l6. 

Melaleuca  ,  1 ,  460. 

Mélaleuca  à  bois  blanc,  461  «  —  Arbre  exotique,  dont  "les 
feuilles  donnent  i  la  distillation  une  buile  odorante  appelée 
bnile  de  cajéput.  Efficacité  de  cette  buile  contre  la  cardialgie 

goiitteuse  ,  iùid.  —  Employée  récemment  dans  les  affections 
choléricjues  par  quelques  médecins  étrangers ,  462. 

Mélèze  d'Europe,  TV,  19.  —  Fournit  la  térébentbine  de  Venise* 
Ses  feuilles  exsudent  une  sorte  de  manne  qui  pnrge  presque 
aussi  bien  que  cdle  des  frênes.  On  l'appelle  manne  de  Brian- 

çon,  ibid, 

Meltlot  ,  II,  127. 

Mâilot  à  fleure  bleues,  138. 
Mélilot  blanc ,  ibid, 
Mélilot  élevé ,  ibid. 

Mélilot  ulUciiiul ,  127.  —  Plante  depuis  long-temps  renommée 
pour  les  maux  d'yeux.  Collyre  de  mélilot  ,128. 

Mélissb  ,  III ,  166. 

Mélisse  officinale,  ibid.  — Plante  aromatique ,  connue  des  Grecs 
et  des  Latins.  Fort  renommée  pour  son  odeur  délicieuse  et 
pour  ses  admirables  vertus.  Suivant  les  Arabes,  elle  relève 
les  forces ,  ranime  le  courage ,  fait  renaître  la  gaitc.  Chantée 
par  Cowlay ,  poète  anglais ,  169.  —  Thé  de  mélisse ,  ntile  aax 
femmes  délicates  et  nerveuses,  aux  hommes  studieux  qui  pro- 
longent leurs  veilles.  Sa  préparation ,  169. — Infosion  vineuse 
de  mélisse.  Eau  des  Carmes ,  ou  alcohol  de  mélisse  composé , 
171-172.  —  Eau  de  Ninon,  cosmétique  très  renommé  sous 
l'empire.  L'impératrice  Joséphine ,  le  prince  Canibaecrès. 
Anecdote  ,  173.  ^ 
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MiLrrxB,III,  177. 

Mélitte  à  feuille  de  mélisse ,  ibid, 

Méniaiithe  trifolié,  ou  trèfle  d'eau,  II ,  529.  —  Plante  amère, 
touique ,  très  estimée.  Elle  possède  ics  propriétés  des  g€;n- 
tianées.  Utile  dans  les  fièvres  intermittentes ,  le  Bcorbnt ,  ie 
sciophule ,  la  goutte ,  etc. ,  ibid* 

BlBNniBy  III,lia. 

Menthe  k  feuilles  rondes ,  120. 

Menthe  à  odt  ur  de  citron,  122. 
Menthe  cultivée  ,124. 
Menthe  des  jardins ,  123. 
Menthe  gentille ,  124, 

Menthe  poivrée,  113.  C'est  un  paissant  stomachique*- Son 
infusion  soulage  les  hypocondriaques ,  les  femmes  hystériques , 
les  personnes  sujettes  aux  flatuosités,  114.  —  Remède  des 

vieillards ,  des  en&ns  débiles ,  tourmentés  par  les  vers  ,115. 
—  Diverses  préparations  de  menthe.  Pastilles,  juleps,  po- 
tions, sachets  aromatiques,  116—119.  — Liqueurs  de  {able, 
ibid.  —  Feuilles  de  menthe ,  assaisonnement  culinaire  de  nos 
bons  aïeux,  120. 

Menthe  pouliot ,  226.  —  Excellent  remède  pour  ranimer  les 
forces  abattues,  pour  exciter  l'estomac,  le  coeur,  le  cer- 
veau ,  etc.  Poulioi  très  estimé  des  Athéniens,  127.  —  Ma- 
nière de  l'administrer,  ibtd.  —  Toutes  les  menthes  sont 
aromatiques.  On  ptuL  eniploycr  également  la  menthe  sau- 
vage ,  la  menthe  des  champs  ,  la  menthe  hérissée.  Infusion 
fébrifuge  de  menthe  sauvage  ,  128. 

MEBCtrntAZJK ,  III ,  369. 

Mercuriale  annuelle ,  ibid*  —  Plante  laxative  employée  par  les 
sagesi-femmes.  Miel  mercurial  préparé  avec  le  suc  de  la  plante, 

également  laxatif,  370. 
Méthode  adoucissante,  1 ,  31. 
Méthode  stimulante ,  39. 

Méthode  évacuante ,  46.  - 
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MiOOCOOLlBH  ,  III ,  446. 

Micocoulier  du  Midî ,  iàid. 

MiLLE-PERTDIS  ,  I  ,  252. 

MiUe-pertuîs  perforé ,  ibid. 
MîUe>pertuis  tétragmie ,  253. 

M OLENE  ,  III ,  1 . 

Molcne  bouiUoii-blauc,  iùid.  —  Fleurs  un  peu  mucîlagîneuses , 
bcchi(jues ,  pectorales ,  très  employées  sous  la  forme  d*in' 
fusion  ,  3. 
Molène  à  feuilles  épaisses ,  itid, 
'  Molène  phlomide  f  iàid* 
Molène  poudreuse ,  139. 
Mcduoelle  épineuse ,  III ,  139. 
Molucelle  lisse,  iHd, 

Mon  AUDE  ,  III I  60. 
Monarde  didyme ,  i&W. 
Monlic  des  fontaines ,  1 ,  415. 

MORELLE  ,  III  ,  13. 

Morelle  inrlongène  ,  ibid,  —  Fruits  alimentaires  ,  sous  le  nom 
d'aubergiaes.  Leur  préparation  ,15. 

Morelle  pomme  d*amour,  i6id.  —  Fruits  acidulés,  rafraickis- 
sans.  Grimod  de  La  Reynière ,  grand  amateur  de  tomates  on 
pommes  d*ainour.  État  maladif  de  ce  fameux  gastronome,  18. 

Morelle  tubéreuse»  20.— C'est  la  pomme  de  terre  cultîvéepartout. 
Précieux  tubercule.  Ses  variétés.  Son  analyse  chimique ,  21. 
—  Fécule  de  pommes  de  terre,  ^eîée  de  pommes  de  terre, 
salep  de  pommes  de  terre,  25-'26.  - —  Pntumes  de  terre  à  la 
dauphinoise  ,  rosbif  aux  pommes  de  terre  ,  etc.  ,  2â-30.  — 
Conservation  des  pommes  de  terre  ,31. 

MoaiLLB ,  IV,  368. 
Morille  à  moitié  libre ,  372. 

Morille  comestible,  369.  —  Champignon  très  délicat ,  très  fin. 
Morille  blonde,  Morille  noire,  370.  —  Morille  délicieuse,  371 . 
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—  Conservation  et  piéjiaration  des  Morilies  ,  IV,  373. — Mo- 
rilles à  i'italienne  ,  374. 

MouRon ,  III ,  212. 
Mouron  à  fleun  rouges ,  Wid* 
Houion  bleu ,  216. 

Mousses  ,  IV,  305. 

MOOTAUDB  ,  I,  204. 

Moutarde  noire ,  ibid.  —  Ses  propriétés  médicinales  et  écono- 
miques. Jffontarde  à  la  minute  ;  moutarde  de  Dijon ,  S06.  ~- 
Moutardes  renommées  de  Mail ,  d'Adoque  et  Bordin ,  207. 

Mûrier  ,  III ,  426. 

Mûrier  blauc ,  430.  —  Ârbre  économique,  fruits  inucilagineux  , 

sucrés,  alimentaires.  On  en  fait  un  sirop  rafraicbissant,  432. 
Mûrier  noir,  427.     Ârbre  connu  des  anciens,  de  Théophraste, 

Virgile  y  Horace ,  Ovide.     Fruits  sucrés ,  légèrement  acides. 

Sirop  de  mûres  d'un  usage  populaire  contre  les  maux  de 

gorge,  428. 

Mûrier  rouge,  429.  — Bel  arbre  donnant  des  ijuils  plus  sucrés,^ 
plus  agréables  que  ceux  des  autres  espèces,  430. 

MUSACËËS ,  IV,  76. 

Muscadier  ,  HT 

Muscadier  aromatique ,  ibid.  —  Son  fruit  porte  le  nom  de 
Muscade»  Ses  principes  chimiques,  351.  — Ses  effet*  stfmu- 
lans  sur  le  tube  digestii  et  sur  le  cerveau.  Aromate  très  estimé, 
plus  gracieux  que  le  gérofle ,  plus  doux  que  le  poivre ,  351 . 
*     «^Muscade  confite,  352. 

Musique ,  mélodie.  D'un  grand  secours  pour  les  sujets  nerveux , 

irritables.  Ses  mei-veilleux  effets  dans  le  traitement  de  affec- 
tions douloureuses,  des  névralgies,  de  la  goutte,  etc.  Faits 
pratiques,  1 ,  157.  —  Son  pouvoir  swr  l'ame.  Elle  excite  et 
calme  tour  à  tour  les  passions ,  III ,  540-541 . 

MyosoTEfll ,  573. 
M^^osote  annuelle,  t&<^. 
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Myosote  à  feuilles  de  bardane,  II,  575. 

Mteica»  III,  467. 
,  Myrica  eimr^  469. 
Myrica  de  Pensylvanie ,  470. 

M^rrica  galé ,  467.  —  Arbuste  cnlti?^  sous  le  nom  de  Piment 

royal.  Feuilles,  fleurs  et  truils  aromatiques.  Les  fruits  dou- 
nent  une  sorte  de  cire  économique ,  comcae  ceux  des  autr^  • 
espèces,  468. 

MYRISTIGÉES ,  III ,  349. 

MYKTÉ£S,I,  4ÔÔ. 

Mtatb  ,  Unà, 

Myrte  caryophyllé ,  459. 

Mv  rie  coromun.  Arbrisseau  parfumé ,  célèbre  chez,  les  anciens  , 
i.')r).  . —  Conseillé  par  Hippocrate  pour  réprimer  les  pertes  de 
sang.  ILsxi  d'ange  préparée  avec  le  myrte.  Composition  mer- 
veilleuse ,  457.  —  Le  myrte  servait  d'assaisonnement  cali- 
naire  ehex  les  anciens.  Ses  graines  engraissent  les  merles ,  et 
imprègnent  leur  chair  d'un  goût  exquis ,  458* 

Myrte  piment ,  459*  Ses  frnits  servent  d'assaisonnement  chez 
les  Anglais  ;  ils  tiennent  du  poivre  et  du  ^<^-oâe  ^  460. 

N. 

NARGISSËES,IV,98. 

Narcisse  des  prés  ,98. 

Narcisse  jonqmlle,  narcisse  odorant.  Plantes  suspectes  intro* 
duites  dans  la  matière  médicale ,  ihH» 

NAYADÉES,  lY,  302. 
NjtFtiBR,  I,  517. 

Néflier  aubépine.  Description  de  l'anhépine  en  flenrs ,  520.  — 
Propriétés  de  ses  firaits ,  521 . 

Néflier  a/.erole,  519.  —  Ses  fruits,  nuancés  des  plus  vives  couleurs, 
servent  d'aliment  en  Italie  et  dans  le  midi  de  la  France,  519. 
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Wéflier  d'Allemagne,     «^17. — Ses  fruits  sont  acerbes,  astringens, 
d'un  goût  vineux.  —  Propriétés  économiques  des  nèfles,  518. 
Néflier  du  Japon  ,  519. 

Nénuphar,  I,  1^ 

Nénuphar  blanc.  Plante  célèbre.  Préjugé  populaire  relativement 

à  son  action  antiaphrodisiaque.  Anecdotes  curieuses  ^  1 40. 
Nénuphar  jaune.  Ses  racines  sont  alimentaires  ,  144. 
Nénuphar  lotos.  On  mange  ses  racines  en  Égypte,  1 45. 

Népéta,  III,  107. 

Népéta  chataire,  lOR.  —  Plante  amère ,  fétide  ,  stimulante.  Elle 
attire  les  chats,  qui  la  mordent  avec  une  sorte  de  transport,  100. 
Nigelle  des  champs.  Ses  graines  servent  d'assaisonnement,  Ij  1^4, 
Nigelle  de  Crète.  Mt^mes  propriétés  ,  125. 
Nigelle  de  Damas.  Mêmes  propriétés ,  ibid. 
Noisetier,  III,  515. 

Noisetier  commun  ,  ibid,  —  Ses  fruits  récens  et  bien  mûrs  sont 
nutritifs,  d'un  goût  agréable.  L'huile  qu'on  en  exprime  est 
douce ,  légèrement  odorante ,  .518.  —  Noisettes  très  estimées 
des  Romains ,  517. 

Noisetier  cornu ,  âlâ. 

Noisetier  d'Amérique ,  52Û. 

Noisetier  de  Bjsance,  519. — Fruits  plus  gros,  d'une  saveur 
douce ,  agréable ,  se  conservant  mieux  que  les  autres  noiset- 
tes, ibid. 

NosTOCH ,  IV,  344. 

Nostoch  commun ,  ibid. 

Noyer  cendré,  II,  1R0. 

Noyer  cultivé  ,  177.  —  Propriétés  alimentaires  et  économiques 
des  noix,  178.  —  Cerneaux  ;  jeune  dame  sur  le  point  de  mourir 
pour  en  avoir  trop  mangé,  t^iW.  — Ratafia  de  brou  de  noix. 
Huile  de  noix,  179. 

Noyer  pacanier,  177^ 

NYCTAGINÉES  ,  III ,  22ÎL 
NYMP11ÉACÉES ,  L  IM. 
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OEnnDtfae  à  feuilles  de  peucéciane,  II,  248. 
(Knantbe  pîmpreneUe,  i^id, 

OBiLLitT,  I,  393. 

Œillet  des  jardins.  Belle  flei  i  tli;miéc  par  les  poêles,  393.  — 

Ses  %prtns  médicitiales  el  économiques,  395* 
0£iiiet  superbe,  396. 

OliÊnrÉES,  11,441. 

Olivieb,  ibid. 

Olivier  d'Europe,  iêid. —  Son  histoire,  442*445.— Ses  variétés, 
446-448.-— Propriétés  alimentaires  des  olives,  449.**^Umées 
d*Horace,  451.  — * Foulet  hm  d'olives»  452.     Huile  dV 
Uve. Huile  d'Aix,  d'Avignop,  de  Lucques,  etc.,  453.**- Huile 
d*o1ive  frelatée  ,  454.  —  L'huile  d'olive  remplace  le  Beurre 
tlaiis  les  piuviiices  mcridiouales.  Cuisine  de  Marseille,  d'Avi- 
gnon, de  Montpellier,  de  Toulouse ,  etc. ,  45.'».  —  Cuisine 
provençale  sous  le  Directoire  ,  et  sous  rEmpirc.  —  Cainba- 
eér^  chargé  par  Napoléon  du  rôle  diflicile  de  LucuUus  ,  ibid. 
—  Poulet  à  la  Hareng ,  salmis  du  ebasseur ,  friture  à  l'buile^ 
champignons  à  l'huile,  rémoladeiOtc,  456-459.— Heiieols  à 
l'huile ,  ré^l  de  Napoléon ,  461 .  Effets  salutaires  de  Vaigm 
boulide  sur  un  pauvre  Proveiu  al ,  ibid,  —  Propriétés  médi- 
cinnlcs  de  Thuile  d'olive.  Pré|)ar;iiious  diverses,  4t>ii-47U.  — ^ 
Onctions  d'hnile  d'olive  prali(|uées  |)ar  les  anciens  ,  480.  — 
Bains  simples  deScipion  l'Airicain  ,  de  Cicérou  ,  d'Uorace  ,  de 
Pline,  481.     Bains  des  afiianchis  devenus  riches ,  bains  des 
femmes  romaines  et  de  Popp^,  483. 
Olivier  odorant,  485. 

Ombellifilhes,  11,  186. 

Ombilic,  1,  -i'26. 

Ombilic  à  Ûeurs  pendantes.  Plante  alimentaire  et  rafraîchis- 
santé  comme  la  plupart  des  joubarbes,  427, 
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ONAG&AiaES,  450. 

Onagre,  ibid. 

Onagre  bisannuelle,  ibîd. 

Ononis,  II,  1^ 

Ononis  des  champs,  1^4. 

Onopordon  achantin,  II,  3.^0. 

Ophioglosse,  IV,  294. 
Ophioglosse  vulgaire,  iùid. 
OPHRYS,  IV,  54. 

Ophrys  anthropophore, 
Ophrys  araignée,  i6id, 

Ophrys  mouche,  56. — Toutes  les  espèces  d'Opbrys couliennent 
dans  leurs  racines  une  fécule  ou  matière  amilacée  avec  la- 
quelle ou  peut  faire  du  salep,  57. 

Obcanette,  II,  55fî. 
Orcanette  vipérine,  il^id. 

ORCHIDÉES,  IV,  4â. 

Orchîs  à  deux  feuilles,  4(L 
Orchis  à  larges  feuilles,  4R. 
Orchis  bouffon,  44- 
Orchis  mâle,  4â. 
Orchîs  militaire,  45- 
Orchis  odorant,  4&. 

Orchis  taché,  47. — Tous  les  Orchîs  contiennent  dans  leurs  racines 
tubéreuses  ou  palmées  une  substance  blanche,  amilacée,  nour- 
rissante et  analeptique.  On  peut  les  employer  indistinctement 
à  la  fabrication  du  salep.  —  Salep  indigène ,  sa  préparation  , 
4iL  —  Gelée  de  salep  Utile  aux  phtbisiques  ,  aux  personnes 
épuisées,  50-5 1 . 

Orge,  IV,  ILL 

Orge  ordinaire ,  i6id»  —  Analyse  de  Torge  en  grains.  —  Orge 
mondé ,  orge  perlé.  Tisane  d'Hippocrale.  Vertus  de  l'eau 


570  TABLE  GÉIiBBALB  fiX  ALPHABÉXIQUB 

d'Orge.  Éloge  dei  remèdes  simples ,  IV,  SIS.— Grême  d'orge 
aux  amande» ^  remède  des  malades  difficiles,  des  hommes  de 
lettres ,  des  femmes  nerveuses ,  etc. ,  9!iO»  —  Polenta  des 

Grecs.  Consommé  à  Torge  ,  potage  des  malades  épuises  ,  221 . 
—  La  poule  au  pot  avec  de  l'orge  perlé  .  r«^gîme  des  Alle- 
mands quand  ils  se  purgent,  222.  —  Poulardes  du  Mans  en- 
graissées avec  de  la  farine  d'orge  cuite  dans  du  lait ,  leur 
finesse,  224,—>  Imitation  des  Romains ,  qui  nourrissaient  leurs 
chapons  à  pea  près  de  même.  Orge  germé  :  btère,  sa  pré- 
paration, ses  propriétés  économiques  et  alimentaires^ 
—Bière  antiscorlmtique ,  bièFe  diurétique ,  bière  monsseose , 
229-230. 

Orge  à  deux  rangs,  232. 

Orge  à  six  rangs  ,  ou  escourgeon,  231. 

Orge  érentail ,  233.  —  Cultivé  dans  le  ord  sous  le  nom  de  ris 
de  Russie,  ris  d'Allemagne*  Très  nourrissant  sous  la  ferme  de 
polenta ,  de  eréme,  de  bouillie,  etc. ,  234. 

Oaigan,  II,  556. 

Origan  commun,  iéû2.— Plante  apcste,  fort  jolie.  Sa  description, 

142.— Ses  propriétés  médicinales  et  économiques,  143. 
Origan  de  Crète,  147. 

Origan  dictame,  145.— Plante  célèbre ,  décrite  par  Virgile.  Ses 
vertus,  146-147. 

Origan  marjolaine,  144. — Plante  connue  des  anciens,  de  Virgile, 
de  Catulle ,  de  Pline ,  etc.  Ses  vertus  médicinales  et  écono- 
miques, 145. 

OsNE,  III,  443. 

Orme  des  champs,  iùid.  Son  écorce  renommée  jadis  pour  la 
guérison  des  maladies  de  la  peau ,  maintenant  abandonnée. 
Manière  de  l'administrer,  44ô.  —  Ses  feuilles ,  jeunes  et  ten- 
dres, se  mangent  comme  les  épinards,  446. 

OHNITHOGALE,  ÏV,  111. 

Ornitkogalc  en  ombelle,  ibid. 
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Ornîthogale  jaune ,  IV,  112. 

Ornithogale  nain,  11^ — Ses  bulbes  sont  alimentaires  dans  quel- 
ques campagnes,  comme  celles  des  autres  espèces,  114. 

OROBANCHÉES,  III,  49. 

Orobanche,  ibid. 
Orobanche  majeure ,  ibid. 
Orobanche  vulgaire,  5(L 

Orobe,  II,  156. 
Orobe  tubéreux,  157. 
Ortie,  III,  406. 
Ortie  à  globules,  41 1 . 
Ortie  brûlante,  410. 

Ortie  dioïque ,  406.  Plante  jadis  renommée  pour  la  guérison 
des  fleurs  blanches ,  des  pertes  de  sang ,  de  la  gravelle ,  etc., 
ibid,  —  Urtication  ,  recommandée  par  Celse ,  Arétée ,  etc. 
Mojen  puissant  pour  ranimer  Faction  musculaire.  Fait  prati- 
que ,  408.  —  Feuilles  d'ortie  alimentaires  ,  lorsqu'elles  sont 
jeunes  et  tendres,  409. 

Ortie  stimulante,  412. 

OSMONDE,  ÏV,  222. 

Osmonde  lunaire,  2d4< 

Osmonde  royale,  293. — Racine  amère,  légèrement  acerbe.  Nou- 
veau remède  pour  les  enfans  rachitiques.  On  donne  sa  décoc- 
tion et  son  extrait,  294* 

OXALIDÉES,  L  305. 
Oxalis  jaune,  307. 

Oxalis  oseille.  Ses  feuilles,  d'une  acidité  vive,  agréable,  rempla- 
cent Toseille  des  jardins,  306. 

P. 

Palmiers,  IV,  L59. 
Palmier  de  Guinée,  175. 
Palmier  lontar,  176 
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Panais,  II,  207. 

Panais  cultfvé,  M. — Sa  raeinecontieiit  du  sucre  et  de  la  fécule. 

C'est  un  aliment  doux  et  sain.  Sîrop  de  panais ,  sa  compositôoo. 

Il  tient  lieu  de  sucre,  209. 
Panais  op9ponax,  210. 

Panicaut,  II,  245. 

Panicaut  des  clinmps.  Plante  alimentaire  dans  kNofd.  On  la  bit 

confire  avec  du  sucre,  ibid. 
Panicaut  maritime.  Sa  racine  est  aromatique  et  diurétique.  On 
mange  ses  jeunes  pousses  comme  les  asperges,  247. 

^  Panic,  IV,  196. 

Pauic  d'Italie,  ibid. 
Panic  millet,  197. 

PAPAVÉRAGÉES,  1, 146. 

Papayer,  III,  398. 
Papayer  commun,  ibid. 
Paqueeettk,  II,  355. 

Pâquerette  vîvace  ,  ibid.  —  Plante  alimentaire.  On  mange  ses 
feuilles  vernales,  356.— Elle  porte  le  nom  de  Marguerite.  Son 
origine  poétique,  357, 

Paieire  officinale.  Plante  diurétique,  1, 135. 

Pabi£taiks,  III,  413. 

Pariétaire  oiricinale ,  ibid.  —  Plante  diurétique  recommandée 
contre  la  dysurie  ,  1»  colique  néplirétique  ,  le  gravelle  ,  etc. 
Manière  de  Tadministrer,  41 4. 

Parnassie,  1, 244. 

Parnassie  des  marais,  ibid. 
Paspale,  IY,  198. 
Paspalc  pied-de-poule,  199. 
Paspale  sanguin,  ibid, 

Passerage,  I,  232. 
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Passerage  à  kirges  feuilles^  1, 233. — Plante  antiscorlnitique.  On  la 
sert  sur  la  table  comme  la  moutarde  et  le  raifort ,  après  Tavov 
assaisonnée  de  vinaigre.  Condiment  estimé  du  professeur  Des- 
fontaines, S34. 

Passerage  ibéris,  234. 

PASSIFXORÉES,  III,  401, 
pAToaiK,  IV,  261  • 

PatuTin  flottant ,  252.  —  Plante  économique ,  alimentaire*  Le» 
peuples  du  Nord  se  nourrissent  de  ses  semences.  On  en  folt 
du  pain  et  des  ^teaux,  ihid. 

Pavot,  1, 146. 

Pavot  coquelicot.  Doux  narcotique,  iiW, 
Pavot  douteux.  Mêmes  propriétés,  149. 

Pavot  somnifère.  Plante  héroïque ,  riche  en  vertus  médicinales , 

maïs  difTicile  à  manier,  150-164.— Propriétés  économiques  et 
alimentaires  de  ses  graines,  165. 

PÊCHBâ,  II,  72, 

Pécher  commun,  ihid,  —  Propriétés  vermifuge»  et  purgative» 
des  fleurs  du  pdchcr  ;  remède  de  Galien ,  73.  —  Pèches  de 

Montreuil ,  du  Bé;irn  ,  du  Roussillon  ,  etc.,  74.  —  Propriétés 
de  la  pèche.  Fruit  saUibre  ,  délicieux.  Son  usage  modéré  ra- 
fraîchit ,  relâche ,  désaltère  les  personnes  d'un  tempérament 
chaud  ,  75. — Goût  des  Chinois  pour  la  pèche,  ibid.  —  Pro- 
priétés économiques  de  la  pèche.  Friandises  diverses,  76.  — 
Comment  on  doit  savourer  ce  fruit ,  anecdote,  77. 

Peltigère,  IV,  3o2. 

Peltigère  aux  aphtes,  ibid, 
Peltigère  canine,  333. 

PsavENcrBE,  n,  517. 

Pervenche  à  grandes  fleurs,  519. 
Pervenche  de  Madagascar,  ibid^ 
Pervenche  petite,  518. 
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PEoruBB,  m,  461. 

Fteplîer  baumier,  464.-^  Bourgeons  résinenz,  stimulans  comme 
les  baumes  les  plus  fechddiës.  Nourriture  des  coqs  de 

bruyère,  465. 

P(  uplii  I  blanc,  463. 
Peuplier  de  la  Caroline^  465. 

Peuplier  noir  y  462. — ^Bourgeons  résineux^  aromatiques,  balsamir 
ques.  Leur  infusion  vineuse  et  alcoolique  a  été  recommandée 
contre  le  scorbut  et  le  eatsrrbe  pulmonaire^  463. 

Peuplier  noir  du  Canada,  465. 

Peuplier  trembiey  463. 

Phalaku,  lYy  194. 

Pbalaris  asperelle,  196. 
Pbalaris  bulbeux,  iôid. 
Pbalaris  des  Canaries,  194. 
Pbalaris  paradoxale,  195. 

Phtsgu,  IV,  321. 

Pbjscîe  furfuracée,  328. 

Pbjscie  d'Islande,  321.— Son  analyse.  Licben  renommé  pour  le 
traitement  des  aflRections  pulmonaires,  322.— Fait  pratique, 
323. — Préparations  diverses,  324-325. — Propriétés  alimen- 
taires dn  licben  d'Islande.  Chocolat  analeptique,  326-327. 

Physcie  du  pruDellier,  327. 

Phttolacque,  III,  239. 
Phytolacque  à  dix  étamines ,  ibid» 

PlOAMON,  ly  121. 

Pigamon  jaune,  iiid* 
Piment,  III,  d. 

Piment  annuel,  i6Mf.<--Ses  fruits  sont  brûlans,  très  âcres.  On  les 
emploie  comme  condiment  dans  toute  sorte  de  ragoûts ,  6.  — 
Kari  des  Indes.  Préparation  très  excitante,  estimée  des  gour^ 
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mands,  utile  aux  penonnes  grassesy  cbargées  d'embonpoiiit  et 

d'obésité. 

Piment  à  petites  baies,  III,  12. 
Piment  à  gros  fruits,  13. 
Piment  frutescent,  11* 

PiMPEENBLLE,  I,  552. 

PiiD|ureaeUe  sangaisorbe,  ibid. 
Pnr,  IV,  1. 

Pin  cembro,9. — Donne  une  térébenthine  abondante,  connue  sous 
le  nom  de  térébenthine  de  Brian^on.  Ses  amandes  ont  le  goût 

des  pistaches,  ibid. 

Pin  maritime,  4.  -»Ii  fiournit  par  incision  un  suc  résineux,  très 
stimulant,  5. 

Pin  mugbo,  i^/e/. —  Il  doime  une  résine  très  odorante,  imitant  le 
baume  du  Pérou.  —  Eau  de  goudron.  Substance  amère  ,  d'une 
odeur  empyreumaticjue.  Sa  préparation  ,  ses  propriétés  et  ses 
usages.  Manière  de  l'administrer, 6.— Décoction  de  bourgeons 
de  pin ,  décoction  balsamiipie,  7. 

Pin  pinier,  8.— Il  fournit  les  pignons,  amandes  Uancbes,  douces 

et  très  nourrissantes.  On  en  retire  une  huile  très  agréable  au 
goût,  9. 

Pin  sauvage ,  2.— Arbre  précieux.  Dans  le  Nord  on  en  construit 
les  maisons,  on  eu  lait  des  meubles,  des  traîneaux,  des  lorebes 
pour  s*éclairer  pendant  la  nuit.  On  mange  au  printemps 
l'écorce  de  ses  rameaux.  Les  Lapons  en  font  une  sorte  de 

pain,  3. 

PIPÊRAGÉËS,  III,  435. 

Pissenlit,  II,  305. 

Pissenlit  dent-de-lion,  306. —  Plante  laiteuse,  amère,  diurétique 
et  antisoorbutique,  307. — ^Précieuse  dans  le  traitement  des  fiè- 
vres intermittentes  entretenues  par  Tengorgement  des  glandes, 
308.— *Ses  propriétés  alimentaires,  309.  —-Remède  des  gour- 
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mands  qui  ont  perdu  l'appétil,  II,  209.  —  Plante  excellcnlc 
pqur  les  bestiaux  ,310. 

Pi8TAcai£a,  II,  170. 

Pislachîer  commun,  iH«L  —  Set  fraîts,  appelés  pisUcbes ,  sont 
noorrissânft ,  d'nne  saveur  douce ,  légèrement  aromatique , 
171. 

Pistachier  lenlisque  ,  174.  —  Il  fournit  un  s\ic  résineux  appelé 
mastic.  Les  habitaus  de  i'Arciiipel  s'en  parfument  la  boucke  , 
175. 

Pistachier  térébintbe ,  172. — Il  produit  la  tépAenthine  de  Seio, 
résine  limpide ,  d'une  odeur  douce,  baUamiqiie*  ^  Propriété 
de  ce  sue  résineux,  173. 

PLANTÀGINËES,  III,  219. 

Plantain  à  grandes  feuilles,  ibid.  —  Plante  célèbre  dans  lauli- 

quîié,  222.  —  Ses  propriétés,  î&îd. 
Plantain  découpé,  22d. 
Plantain  des  chiens,  227. 
Plantain  des  sables,  226. 
Plantain  bncéolé,  221 . 
Plantain  moyen,  220. 
Plaalain  pncier,  226. 

Plantes.  De  leurs  propriétés  médicinales,  1, 23.  —  De  leurs  pro- 
priétés alimentaires,  66. 

Platane,  III,  526. 

Plataiie  d'Occident,  531. 

Platane  d'Orient,  527.  —  Arbre  célèbre ,  cultivé  avec  soin  par 
les  Grecs  et  les  Romains.  Platane  magnifi^pie  décrit  par  Pline, 
529.  —  Platane  chanté  par  Virgile ,  530.  —  Culture  des 

platanes  et  autres  arbres  de  la  famille  des  ameutacées.  Bieii- 
faits  de  ce^j  piautalious,  636-547. 

PoiaiBA,  1, 497.  « 

Poirier  commun,  498.  — •  Variétés  de  son  fruit,  499.  —  Usages 


» 
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écoDomiques  de  la  poire ,  1 ,  601.  — Poîi^  ma  TÎa  de  poires , 

502.  — Préparations  diverses,  504-505. 
Poirier  coignassicr.  Joli  arbre  quand  il  est  fleuri  ou  quand  ses 

fruits  sont  mûr^  Sa  description,  506.  — Usages  économiques 

et  médicinaux  du  coing,  507.  —  Ratafia  de  coings ,  gelée  de 

coings,  Ô08-Ô09. 
PoM,  II,  163; 

Pois  cultivé,  ibid.—^  Ses  variétés  ,  154.  —  Léf^me  précieux.  Les 
petits  pois  bien  fins  ,  bien  tendres  ,  donneiàt  une  nourriture 
douce,  sucrée,  relâchante  et  d'une  digestion  facile,  155. 
— »  Petits  pois  à  l'anglaise,  ibid»  ^  Petits  pois  verts  conservés, 
156. 

POIYMBB,  ni,  435. 

Pbîyrierà  feuilles  de  plantain,  44% 
Poivrier  à  lonjj^aes  feuilles,  441. 
Poivrier  anisé,  442. 
Poivrier  Bétel,  440. 
Poivrier  carpunya,  442. 
Poivrier  cobèbe,  441 . 
Poivrier  dicbotome,  442. 

Poivrier  long ,  430.  —  Fruits  stimulans  et  aroin«tii|iies  oomme 
ceux  des  autres  espèces.  Les  Indiens  s'en  serrent  pour  aesai* 

son  ut  I  leurs  alimens,  ibid. 
Poivrier  noir,  435.  —  Âibuste  des  Indes.  Fruits  très  n  iUs 
comme  condiment ,  sous  le  nom  de  Poivre  noir.  Leurs  prio' 
eipes  chimiques,  436.  —  Poivre,  puissant  stomachique.  Utile 
aux  hommes  sédentaires  chargés  d'obésité ,  aux  tempéra- 
mens  froids  et  pUegmatiques ,  437.  —  Nuisible  aux  per^ 
sonnes  nerveuses ,  échauffées ,  d'an  caractère  irascible , 
438. 

POLTGONÉES,  III,  276. 

PoLTOOifE,  ibid. 
Polygone  amphibie,  280. 

IV.  37 
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Polygone bîiloite,  lîî,  276. — Plante  excellente.  Sn  meîne  res- 
serre et  corrobore  les  tissas  des  organes  affaiblis.  Manière  de 
radininîstrer,  278. 

Polygone  des  petits  oiseaux,  286.  t- 

Polygone  peniooire,  283. 

Polygone  poivre  d'eau,  282. 

Polygone  iarmin ,  286.  —  Plante  originaire  d'Asie  ,  introduit» 
en  Europe  par  les  Maures  ou  Samsins  d'Espagne,  ibid.  Se- 
mences Alimentaires.  Bouillie  et  galette  de  sarrasin,  287-288. 
—  Brillai-Savarin.  Anecdote,  289. —  Poulardes  de  La  Flèclie 
et  du  Mans  engraissées  avec  de  la  farine  de  sarrasin  détrempée 
dans  du  lait.  —  Sarrasin,  agréable  stimulant  des  poules  pon- 
deuses, 290.  —  Dindonneau  engraissé  de  saxraaîn ,  d'mge  et 
de  lait.  Ijk  diair  en  est  fine  »  tendre  et  aaTpnrease  ,  îfiiW. 
Ëloge  du  département  de  Maine'«t-Loîir^r291. 

Polygone  de  Tartane,  292. 

Polygone  éebancré,  lUd.  ^ 

Polygone  des  buissons, 
Polygone  liseron ,  ibid. 

P01.TKKDB,  IV,  282. 
Peljpode  vulgaire,  ihtd. 

POLTPORE,  IV,  383. 

Polypoie  blancbâtre,  387. 
Poljpore  de  Gatinthie,  lAicfl 

Polypore  en  bouquet ,  384.  —  Champignon  très  sain  ,  vofumP 
neuz ,  pouvant  suffire  an  repas  d'une  nombreuse  famille , 
385. 

Polypore  giganlesque,  ibid, 
Polypore  ombeilé,  387. 
Polypore  pied-de-chèvre,  383. 
Polypore  truffe,  386. 

Polypore  tnbérastre ,  ibid.  —  Ghampi^oi»  diilieat  croissant  sor 
nne  espèce  de  tuf  volcanique  (pierre  à  champignons)  aux  en- 
virons de  Naples.  Sa  préparation,  387. 


Digitized  by  Google 


DM  MÀTIÂIIBS.  579 

PoLïSTic,  IV,  276. 

Polyatic  foiigère  mâle ,  iHd*  Vertu  spécifique  de  sa  racine 
fraicbement  pnlTérisée  contre  le  Ter  soltlaùre.  Hamèie  de 
l'administrer,  S77.  —  Racine  de  firagére  mile,  nourritiiiedes 
bestiaux,  et  même  des  pauvres  montagnards  dans  les  temps  de 

disette,  279. 

POLYTRIC,  IV,  305. 

Polytric  commun,  iUd* 

POMMAGÉES,  1, 484. 
PoMMiXA,  ïbid. 

Pommier  commun.  Arbie  cbannant  quand  il  est  en  fleurs.  Sa 

description,  484.  —  Variétés  de  son  finît,  486.  —  Usages 
médicinaux  et  économiques  de  la  pomme,  488.  —  Cidre 
ou  vin  de  pomme  ,491.  —  Préparations  diverses  ,  49ô*-497. 

PoKGBLLB,  II,  311. 

PoTcelle  tachée,  ibid, 
PORTULAGÉES,  I,  41S. 

POTBVTItLB,  II,  1. 

Potentille  argentéé,  6. 

Potentille  argentine ,  4.      Plante  alimentaire  et  économique. 

Elle  sert  à  la  fabrication  de  la  bière,  3. 
Potentille  dorée,  3. 
Potentille  printanière,  6. 

Potentille  rampante,  4.  Plante  astringente  et£êbri(uge,  em- 
ployée par  flippocrate  et  par  quelques  modernes,  5. 

Pourpier,  ibid. 

Pourpier  cultivé.  Plante  alimentaire.  Potage  printanier  conseillé 
aux  gourmands  tombés  dans  la  tristesse  ei  Phjpocbondrie, 
414. 

Prèle,  IV,  298. 
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Prrlo  des  bois,  IV,  300. 
Prélc  des  champs,  298. 
Prèle  de»  fleuve»,  301. 
Prèle  d«»  marais,  299. 
Prêle  aiiiver,  300. 

PaiMETÈRE,  III,  208. 

Primerére  k  grandes  fleurs,  211. 

Primevère  officinale,  208.  —  Plante  légèrement  aromatique, 
prônée  jadis  contre  les  maux  Je  nerfs.  On  mange  dans  les 
campagnes  les  feuilles  ei  les  jeunes  tiges,  210. 

PRIMULAGÉES,  205. 

Promenade  à  Cemaj,  I,  523. 

Promenade  à  Ermenonville,  IV,  334; 

Promenade  à  Meudon,  II,  546. 

Promenade  à  Saint-^ratien,  I,  218. 

Promenade  aux  Pyrénées,  II,  13. 

Promenade  dans  la  vallée  de  C.inipan,  II,  46. 

Promenade  dans  les  bois  de  Figuiéres  (Catalogne),  III,  191. 

PauNiER,  II,  80. 

Prunier  domestique ,  83.  —  Arbre  connu  des  Grecs  et  des  Ro- 
mains ,  iùid,  —  Prune  et  ses  principales  variétés.  JU  mne- 
claude  est  la  prune  par  excellence.  On  en  peut  retirer  un  sucre 
très  blanc  et  cristallisé,  84.  —  Propriétés  alimentaires  etéco- 
nomiques  des  prunes.  Compotes  ,  taries,  iians  ,  etc. ,  ibid,  ~ 
Pruneaux  de  Twirs  ,  de  Erignolles  ,  d'Agen,  etc.,  85.  — 
Aliment  obligé  de  l'hypochondre,  de  l'homme  bilieux^  ardent, 
irritable  et  resserré.  Bienfait  des  pruneaux.  Remède  préfé» 
raMe  aux  pilules  d'Andetson ,  aux  pilules  dig^ves  et  antres 
préparations  inventées  par  le  charlatanisme ,  86.  —  Liqueur 
alooholique extraite  des  prunes  par  la  distillation.  Faux  kirsch- 
wasser,  mauvaise  liqueur^  87. 
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Prunier  épineux,  II,  SI .  —  L'écorcc  de  ses  rameaux  flonne  une 
matière  extnctÎYe  fortement  acerbe.  Se»  propriétés  fébrifuges, 
81-8S.  —  Propriétés  médicinales  des  fleurs  et  des  fruits, 
ibid. 

PtÉRis,  IV,  280. 

Ptéris  aigle  impérial,  281. 
Ptéris  comestible,  283. 

PlTLMOirAtftB,  II,  552. 

Piilmouaire  à  feuilles  étroites,  554. 
Pulmonaire  officinale, 

PyBBTHBl,  II,  3d9. 

Pyrèthre  matricairc,  ibid. —  Planlc  aclivc,  slimulaiitc,  cmmciiu- 
gogue,  300.  —  Sa  préparation,  361 . 

QuASSiA,  1 ,  306. 

Quassia  amer.  Bois  de  quassia,  tonique  précieux  que  les  obai^ 
ktans  n'ont  pas  encore  déshonoré,  366-"368.  Utile  aux  con*^ 
Talescens,  aux  vieillards,  aux  enfans  débiles,  lymphati- 
ques ,  etc.  Préparations  diverses  ,  371 . 

Quassier  sîmarouba,  373.  —  Son  ccorcc  est  amère,  tonit|iiL  cl  as- 
tringente. Utile  vers  la  fin  des  ilux  dysculériqucs.  Manière  de 
Tadministrer,  374. 

Bams,  1,200. 

Badis  cultivé.  Radis  blanc ,  rose ,  noir,  etc.  Culture  des  Radis. 
Leurs  propriétés  alimentaires ,  20O-«-2O3. 

Radis  sauvage  ou  Ravenelle ,  203. 

Raiponce  ,  Il ,  410» 

Raiponce  en  épi ,  ibid. 
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Régime  diététique  de  l'homme  malade ,  1 ,  71. 
Régime  alimentaire  de  Thomme  sain  y  81. 
Régi  m  t'  (le  râge  critique  ,  90. 
Régime  de  la  vieillesse ,  93. 
Régime  des  passions,  95. 

RiGLiiêv ,  II ,  147. 

Réglisse  glabre ,  ibid. 

Réglisse  hérissée,  148.  —  Les  racines  de  ces  deux  espèces  ont  une 
saveur  douce  et  sucrée^  Und.  —  Réglisse ,  remède  du  pauvre 

I 

et  de  Touvrier.  Sa  tisime  rafiraichit  ^  ealsie  la  seif  et  la  e)i**>  ' 
leur  fébrile,  149.  —  Sac  épaissi  de  légLisse»  Ibit  bop  iwn^ç 
contre  le  rhume ,  ihiij\. 

Jft£NONGULÂGË£$ ,  1 ,  119.  « 
RBAMNOIDÉËS ,  II ,  182. 

RHINAUTHACÉES ,  III  ,97.  ^ 

Bhcsaabb  ,  III,  315. 

Rhubarbe  compacte  ,  327. 
Rhubarbe  hybride ,  829. 

Rhubarbe  ondulée,  326.  —  Rhubarbe  de  Moscovie.  Cultivée  dana       *  * 
les  jardins.  Elle  a  les  propriétés  de  la  ibubarbe  palmée,  ou 
riiubarbe  de  la  Chine ,  227. 

Rhubarbe  palmée,  3l6.  —  Appelée  Rhubarbe  ofUcinale  ou  Rhu- 
barbe de  la  Chine.  Ses  principes  chimiques  ,  316.  —  Remède 
précieux  contre  Tatonie^Ies  langueurs  d'estomac  ,  les  llatuo&i- 
tés,  l'inappétence,  318.  —  Bière  stomachique  ,  vin  de  rhiH 
barbe,  poudre  dîg^attre,  319.  «-^  Abo*  de  la  ibujbarbe  dans 
les  affiectiona  maladives  du  canal  allmeotaire,  221 .  Rhu**  ' 
barbe,  excellent  vermifuge,  322.  Purgatif  doux  et  fort  utile 
pour  vaincre  la  paresse  des  intestins,  324.  —  Phénomènes  shi-  i 
gui iei'S  produits  par  la  constipation  ,  ibid, —  La  rhubarbe  en  j 

« 

1 

I 
I 

I 
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ejit  le  meilleur  remède.  —  Pilules  gourmandes.  Abus  4]v'on- 

en  fait  avant  les  repas  ^  325-326. 

Rhubarbe  rfaapontic,  III, 
Rbubarbe  ribes,  331  • 
Riz,  IV,  261. 

Rîz  cultivé,  iàid»  Aniilyse  du  m,  crème  de  riz,  tisane  de  riz, 
^5B-263.  »  Eau  de  riz  coupée  avec  dû  vin  de  fiordeanx, 
utile  daDs  le  traitemeot  des  affectîoos  intestinales  atoniques, 
▼ers  la  fin  de  la  dysenterie ,  ibid.  —  Propriétés  alîmeutaîres 
du  riz.  Riz  au  bisque  d'écrevîsses ,  Pilau  oriental,  265-266. 

—  Riz  au  lait,  souiilës,  gâteaux  de  riz.  Mets  féculens  et  su- 
crés, utiles  aux  personnes  maigres ,  d*un  tempérament  sec. 
Ils  engraissent  ontfe  mesure  les  personnes  d'une  complexion 
molle  et  lymphatique ,  267.  —  ArAck ,  cftti-deiTie  de  riz ,  li- 
queur âcre  et  très  enivrante,  tîkW. 

ROBINIA,  II,  141. 

Robinia  faux-acacia,  ibid, 
Robinia  caragane ,  143. 

Romarin  ,  III ,  61. 

Romarin  officinal,  ibid  —  Plante  aromatique, amère,  un  peu  âcre* 
Utile  dans  les  maladies  asthéniques ,  la  patàlysie ,  la  ehb^ 
rose,  etc.  Infusion  de  romarin,  eau  de  U  veine  de  Hongrie. 
Vin  de  romarin,  préparations  excitantes,  63^4.  —  Un  sei- 
gneur russe  et  le  docteur  Marie  de  Saint*tJrsin.  Anecdote,  65. 

—  Eau  lustrale ,  66. 

Ronce  ,  II,  37. 
Ronce  à  Irait  bleu ,  43. 

Ronce  du  Nord ,  44. 

Ronce  commune,  41.  ^Ses  fruits,  connus  sous  le  nom  de  mûrons, 
ou  mûres  sauvages,  sont  alimentaires  dansles  campagnes ,  42. — 
Ronce  framboisiére,  37.  ArbrisseauobservéparlésGrecssur 
lemontlda,ÂM.—*SeBft«ntisimt  rouges  on  blancs,  etagréable. 
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ment  pai  liiniés,  II,  38.  — -Vertus  des  framboises,  39.  —Sirop 
et  gelée  de  framboises  y  40. 

liOSACÉES,  I,  523. 

Roseau  ,  IV,  258. 

Roseau  à  quenouille ,  259. 
Roseau  commuu,  258. 
RosiEii,  I,  523. 

Rosier  à  cent  feaîUes,  530.  —  Sa  fleurehaiit^  par  tous  les  poètes 
oncieBs  et  moderoetf;  631-533.  «—Vertus  des  roses ,  534.  — 

Préparations  diverses,  535-537.  —  Ligueurs  de  table,  cos- 
métiques, parfums ,  etc.,  538. 

Rosier  des  buissons ^  523.  —  Sa  description,  Ô24-526.  —  Ses 
propriétés  économiques,  527. 

Rosier  blanc ,  543. 

Rosier  de  France ,  544.  —  Ses  propriétés  médieinales  et  écono» 

miques;  ses  préparations,  545-551. 
Rosier  musqué,  540.  —  Ses  propriétés  économii{aea.  —  Essence 

de  roses  ,  esprit  de  roses  ,  24 i -242. 
Rosier  odorant ,  529. 
Rosier  velu ,  528. 

ROTAHO,  IV,  150. 

Rotang  sang  de  dragon ,  160. 
Rotang  zalacca ,  1 59 . 

RoBAifiBa ,  IV  ,  157. 

Rnbanier  rameux  ,158. 

RUBIACÉRS,  II,  265. 
Rue,  ihid. 

Rue. fétide.  Plante  énergique,  âcre.  Elle  servait  d'assaisonne- 
ment chez  les  Romains.  Employée  aujourd'koi  même  dans 
la  cuisine  des  Allemands ,  362. 

RiniBZ  à  écusions ,  314.      Cultivé  dans  les  jardins  sous  le 
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nom  iïOsciiie  ronde.  On  cnllive  également  le  Kumex  à  deux 
stjles.  Ces  deux  espèces  partagent  les  propriétés  chimii^ues, 
médicinales  et  culinaires  de  ToAcille  commune,  315. 

Rumexà  feuille»  aiguës,  301. 

Aumex  à  ISeuilles  obtuses ,  302» 

Rmnex  aquatique ,  298.  *->  P&nte  amére ,  antis4M>rbutique. 

Manière  de  l'administrer,  299. 

Aiunex  crépu ,  296. 

Rumex  des  Alpes,  300. — Sa  racine  firatcbe  est  amère,  visqueuse, 
purgative.  Exeellente  plante  qu'on  a  tort  de  négliger.  Sa  pré** 
paration ,  301. 

Rumex  élégant ,  298. 

Rumex  oseille ,  303.  — -  Plante  précieuse,  cultivée  dans  tous  les 
jardins ,  estimée  des  anciens  et  des  modernes.  Utile  dans  les 
fièvres  inflammatoires,  bilieuses,  putrides,  304.  —  Petit4ait 

au  suc  d*oseille,  panade  à  l'oseille,  306.  —  Usages  tfulinsfires 

de  Toseille.  Alose  à  la  purée  d'oseille ,  309.  —  L*oseille  fa- 
vorise la  formation  des  calculs  d'uxalate  de  chaux.  Anec- 
dote à  ce  sujet,  310.  -**  Oseille  confite ,  312* 

.Rmtaex  petite  oseille ,  313.  Piaule  sauvage,  loriméni  acide. 
Mêmes  propriétés  que  celles  de  l'osciDe  commune. -Elle  peut 
remplacer  les  citrons  pour  les  ouvriers  et  les  indigens,  314. 

RUTAGÉES,  I,  361. 

S. 

Safran  ,  I\%  88. 

Safran  cultivé ,  ibid.  —  Son  analyse.  Agréable  stimulant ,  qui 
ranime  la  circulation  ,  favorise  les  fonctions  de  la  peau.  Pris 
à  forte  dose ,  il  agit  comme  un  poison  narcotique ,  89.  — 
Manière  de  l'administrer,  90.  —  Propriétés  économiques  dn 
Safran.  Assaisonnement  culinaire  des  Orientaux,  des  Alle> 
mahds  ,  des  Hollandais ,  etc. ,  91. 
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Sagittaiib^  IY,  81*  ' 
Sagittaire  en  flèelie  ,  âid, 

Sagouti£r,  IV,  1G5. 

Sagoutier  farinifére ,  168.  —  Son  tronc  donne  une  moelle  §àxU 
neuse,  avec  laquelle  on  fiûtie  Mgou,  principale  noonitm 
de  plusieurs  peuples  de  llnde.  Propriété»  âlimentairei  de 
cette  £Scnle,  170* 

Sagoutier  rapltia ,  166. 

Sainfoin  ,  II ,  166. 

Sainfoin  à  bonciuets ,  167. 
Sainfoin  des  Maures,  166. 
Sainfiiin  commun,  167. 
'    SainiHin  oscillant ,  168. 

SâLIGâRIÉËS,  1,479. 

Salicair*  rorrimune,  479. — Plante  utile,  mais  rarement  em- 
ployée par  les  médecins.  Elle  est  cflScace  dans  la  dysenterie  , 
dans  les  diarrhées  ckrottiq[ues.  Gomme  elle  abonde  dans  tons 
les  vallons ,  'nm  peut  la  snbstStoer  éii  eacliOtt  et  au  tliatania» 
481.  —  Manière  de  Fadminiatref;  482 

Salicorne  ,  III ,  243. 

Salicorne  herbacée,  ibid. 

Salicorne  ligneuse,  244. 

Salsipis,  II,  316. 

SnWiiis  à  feuilles  de  poireau,  317. — Plante  mucilagineuse  et 
nutritive.  Aliment  des  personnes  écbauffées ,  irritées.  Mémea 
qualités  que  la  scorsonère  ,  318. 

4 

Samole  ,  III  ,216.  I 

r 

5amole  de  Valerand,  217. 

SANGUISORBËES,  1,552. 

SANGmSOHBB,  554. 

I 
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Sanguisorbe  officinale,      5.54 . 
Sanicle  ,  II ,  244. 
Sanicle  d'Europe ,  ihid, 
Santolihe  ,  II ,  378. 
Santoline  faux-cyprès ,  ibid. 
Sapin,  IV,  HL 

Sapin  argenté  ,  ibid.  —  Il  donne  la  térébenthine  de  Strasbourg. 

Propriétés  et  usage  de  ce  suc  résineux ,  12. 
Sapin  baumier,  lÂ^  —  Il  donne  une  résine  appelée  baume  du 

Canada»  Ses  propriétés  et  ses  usages.  Mixture  balsamique,  lâ< 
Sapin  blanc,  lû^  —  Ses  rameaux  servent  <à  préparer,  dans  le 

nord  de  l'Amérique ,  une  sorte  de  bière  saine  et  agréable , 

connue  sous  le  nom  de  sapinette.  Le  sapin  noir  et  le  sapin 

rouge  sont  employés  au  même  usage  ,  ibid. 
Sapin  élevé  ,  faux  sapin  ,  13.  —  Produit  un  suc  résineux  qu'on 

appelle  poix»  Décoction  de  bourgeons  de  sapin,  excellent 

diurétique.  Sa  préparation  ,  L4. 

Saponaire,  1 ,  3âfi. 
Saponaire  anguleuse ,  400. 

Saponaire  otBcinale ,  39fi.  —  Plante  précieuse ,  mais  peu  usitée , 
397.  — Employée  jadis  par  les  plus  célèbres  médecins  contre 
la  goutte  et  le  rhumatisme  chroniques.  Utile  dans  l'engorge- 
ment viscéral  qui  succède  aux  fièvres  intermittentes,  re- 
belles ,  etc.,  3Û&^  —  Manière  de  l'administrer ,  399- 

SAPOTÉES,  II  ,  422. 

Sapotillier  commun  ,  4.'^0. 
Sapotillier  marmelade,  431 . 

SARMENTACÉES ,  1 ,  2a&. 

Sarriette,  III,  Oé. 
Sarriette  à  fleurs  en  tète  ,  99. 
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Sarriette  de  montagne,  III,  101. 

Sarriette  des  jardins,  111,92. —  Plante  aromatique,  stimulante, 

employée  dans  certains  mets  ,  surtout  en  Allemagne  ,  Oft. 
Sarriette  de  Saint-Julien  , 

Sarriette  thymbra,  100.  —  Stimulante,  vermifuge.  Employée 
aussi  comme  assaisonnement ,  ibid. 

Satyrion  ,  IV,  ^ 

Satyrion  à  long  éperon  ,  54_. 
Satyrion  blancliâtre ,  ibid. 

Satyrion  fétide,  —  Ses  tubercules  contiennent  une  fécule 
nourrissante ,  propre  à  faire  du  salep.  Propriétés  merveilleuses 
attribuées  à  cette  plante  par  les  anciens ,  ibid. 

Satyrion  noir  , 

Satyrion  vert ,  ibid. 

Sauge  ,  III ,  M. 

Sauge  des  prés ,  50^ 
Sauge  hormin  ,  ibid. 

Saug^e  officinale ,  54^  —  Plante  aromatique ,  très  usitée.  Son 
infusion  stimule  l'estomac  ,  ramène  Tappétit ,  —  Infusiou 
de  sauge ,  vin  de  sauge ,  56.  —  Feuilles  de  sauge  employées 
à  titre  d'assaisonnement ,  57. 

Sauge  poraifère ,  fin. 

Saule  ,  III ,  447. 

Saule  à  cinq  étamines  ,  451 . 
Saule  à  feuilles  d'amandier, 
Saule  à  trois  étamines  ,  4.'^.'i. 
Saule  à  une  étamine ,  ibid. 

Saule  blanc ,  44S.  —  L'écorce  moyenne  de  ses  rameaux  donne 
la  salicine ,  excellent  fébrifuge.  —  Manière  de  radminislrcr, 
441L 

Saule  fragile ,  4.5^. 
Saule  jaune  ,  455. 

Saule  marceau ,  453.  —  Chante  par  Virgile.  Son  écorec  est 
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astringente ,  araère  et  fébrifuge ,  comme  celle  de  presque  tous 
les  saules,  III,  454. 
Saule  pleureur  ou  saule  de  Babjlone  ,         —  Charmante  es- 
pèce. Sa  description ,  ibid.  —  Nombreuses  propriétés  des 
saules ,  452.  —  Électuaire  fébrifuge ,  452. 

SAXIFRAGÉES ,  42&. 
Saxifrage  ,  ibid. 

Saxifrage  à  feuilles  épaisses ,  4.^0. 
Saxifrage  cotylédon ,  429. 
Saxifrage  granulé ,  428. 

Saxifrage  tridactyle  ,  432.  —  Toutes  les  espèces  de  saxifrage 
sont  plus  ou  moins  diurétiques  ;  mais  elles  n'ont  pas  la  pro- 
priété de  dissoudre  les  calculs  de  la  vessie ,  comme  on  Ta 
cru  anciennement,  ibid, 

SCABIEDSE,  II  ,  2fiâ. 

Soabieuse  des  bois  ,  2&2. 
Scabieuse  des  champs ,  2M. 
Scabieuse  succise ,  ibid, 

SCANDIX  ,  II  ,  214. 

Scandix  peigne  de  Vénus ,  ibid. 

SciRPE ,  IV,  lâ3. 

Scirpe  maritime ,  ibid. 
Scolopendre,  IV,  287. 
Scolopendre  officinale ,  ibid, 
Scolyme  d*Espagne  ,  II ,  318. 

SCORZOWÈRE ,  II ,  âi2. 

Scorzonère  d'Espagne ,  ibid.  —  Plante  mucilagineuse  et  ali- 
mentaire. Nourriture  douce,  légère  et  très  saine,  .'^14. 
Scorzonère  humble,  ibid. 
Scorzonère  tubéreuse ,  315. 
ScrPHOPHORE  ,  IV,  318. 

Scyphophore  cochenille  ,  aiâ.  —   Lichen  amer  et  mucilagineux 
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Remède  populaire  employé  contre  les  fièvres  intermittentes , 

et  contre  la  coqueluche ,  I 319. 
Scypliophore  en  entonnoir,  V,  â2{L  —  Lichen  alimentaire  et 

médicinal.  Utile  aux  personnes  épuisées ,  aux  convalescens. 

Manière  de  Tadministrer  ,  321 . 

Sébestier  ,  II ,  57ft. 

Sébestier  domestique ,  ibid. 

Sédum  ,  I ,  à33^ 

Sédum  à  feuilles  rondes  ,  424. 
Sédum  à  odeur  de  rose  ,  422^ 
Sédum  blanc ,  425. 
Sédum  des  rochers  ,  ibid. 
Sédum  réfléchi ,  426. 
Sédum  télèphe ,  422^ 

Seigle  ,  IV,  2M. 

Seigle  cultivé ,  ibid.  —  Pain  de  seigle ,  ab'ment  des  estomacs  ro- 
bustes. Il  relâche  les  intestins.  Préparation  du  pain  d*épice. 
Ses  propriétés , 

Seigle  converti  en  gruau.  Potages,  bouillies ,  café  de  seigle,  ibid. 
Sélin  des  marais ,  II  ,  23^ 

Séneçon  ,  Il ,  352. 

Séneçon  blanc ,  354. 
Séneçon  commun  ,  ^52. 
*    Séneçon  jacobée ,  353. 

Sésame  ,  II ,  531. 

Sésame  d'Orient,  ibid, 

Séséli  ,  II ,  lâ2± 

Séséli  carvi ,  ibid. 
Séséli  glauque  ,  194. 
Séséli  des  montagnes ,  ibid. 
Séséli  tortueux,  ibid. 

SIMAROUBÉES  ,  1 ,  366. 
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SMILA€Ê£S,  lY,  139. 

Smilax  ,  ihid. 

Smilax  piquant,  146. 

Smîlax  salsepareille  ,  1 39.  —  Plante  exotique  dont  on  a  exagéré 
les  vertus ,  140.  —  Elle  a  fait  la  fortune  de  pliuieun  charla- 
tans,  1 42 .  —  Utile  dans  les  aflPectîons  syphilitiques  après  l'ad- 
ministratioQ  du  mercure.  Formules  dîycrses  y  14[3->145. 

Smilax  sqniue  ,147. 

SOLAMES,III,  1. 

SOPHOBA  ,  II  ,  120. 

Sophora  du  Japon ,  ibid* 

Sorbier,  1,  512. 
Sorbier  domestique,  513. 
Sorbier  des  oiseleurs  ,  Ô15> 
SOUCBBT  ,  IV,  182. 

Souchet  à  papier,  186.  —  Plante  fameuse  cher  les  anciens. 

Mentionnée  par  Hérodote  et  Piine.  JN^ourriture  des  ÉirTptiens* 

187. 

Souchet  comestible  «  184. 
SoucLet  long,  182, 
Soucbet  rond,  185. 
Soucr,  n,  350. 
Souci  des  champs,  ibid. 
Souci  des  jardins  ,  351. 
Soude  ,  III ,  245. 
Sonde  commune,  iHd, 
Soude  kali ,  246. 

Sphaigne  ,  IV,  397. 
Sphaigue  à  large  feuiUe,  ibid. 
Spiijintbb,  II,  351. 

Spilantbe  oléracé,  ^id  Cresson  de  Para.  Plante  antiscorbu- 

tîi{ue.  Observations ,  400. 
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Spirée  à  feuilles  de  saule ,  53. 
Spivée  à  feuilles  lisses ,  nid, 
Spirée  barbe  èe  cbèvre,  ibid» 

Spirée  du  Kamtst  halku ,  52. 
Spirée  filîpendule ,  49. 

Spirée  uimaire.  Reine  des  prés*  Fleur  ciiarmoute.  Sa  dcscrip<- 
tion ,  45.  —  Plante  aromatique.  Ses  propriétés ,  et  sa  pré- 
paration ,  48.     Ses  fleurs  aromatisent  la  bière  et  le  vin,  «M» 

Stachys  ,  III ,  133. 

Stachys  des  bois,  134 
Stachys  des  marais ,  ibid, 
Stachjs  gmiauiqne ,  133. 

SnaBAu ,  II ,  254. 

Sureau  noir,  iùid.  —  Arbrisseau  doué  de  propriétés  énergitpies. 
Ses  racines  ,  l'écorce  de  sr  tige  et  de  ses  rameaux  purgent 
vi veulent.  Remède  populaire  employé  contre  les  hydropisies , 
355. — L'infîision  théifoime  des  fleurs  provocpie  la  transpira— 
tion  f  ibid,  —  Aob  de  sureau  également  sudorifique  9  256. 

Stsiicbre  ,  1 ,  211. 

Sysimbre  cresson ,  iùid,  —  Ses  vertus  médicinales ,  213.  —  Ses 
propriétés  culinaires,  216.  —  Culture  du  cresson^  iiid, 
Cressonnière  de  Saint-Gratien  »  21$. 

Sysimbre  à  feuilles  menues,  224. 

Sysimbre  sagesse ,  223.  ^ 

Sysimbre  oiBcînal.  Plante  autrefois  fort  renommée  sous  le  nom 
d*herbe  aux  chantres,  226. 


T. 

TAMARISGINÉES ,  1 ,  416. 

Xamabiz,  ibid* 

Tamarix  d'Allemagne,  417. 
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Tamarix  de  France ,  1 ,  418.  — Écorce  des  branches  tonique  et 
astringente.  Employée  dans  la  fabrication  de  la  bière  ^  ibid* 
TAHAaiNlBB  y  II  /115. 

Tamarinier  des  Indes,  ibid. — Propriétés  de  son  fruit,  connu  sous 
le  nom  de  Tamarin.  Il  calme  la  soii,  tempère  la  chaleur  Icbrlle 
et  tient  le  yentre  libre ,  116.  —-  Peu  usité  en  Europe  ^  d*nn 
emploi  fréquent  dans  VInde  et  en  Amérique,  117. 

Tahaisie,  II,  364. 

Tanaisîe  commune,  365.  —  Belle  et  vigoureuse  plante.  Elle  est 
aromatique,  stimulante  et  vermifuge.  Observation,  366.  — 
Vin  de  Tanaisie ,  367. 

TÉRÉBINTHAGÉES  ,  II ,  170. 
ïétmgone  eornue,  1,  449, 

Tétragone  étalée.  Légume  lafiatchisslliit  et  antiscorbutique  i  cul- 
tivé dans  les  pays  ebauds ,  449* 

THÉACËES,  1,278. 

Th?  bou ,  279.  —  Propriétés  du  Thé  et  de  ses  variétés.  On  a 
beaucoup  exagéré  les  vertus  comme  les  inconvéniens  de  cette 
boisson  ,  281 .  —  C'est  un  agréable  stimulant  pour  les  houimes 
de  cabinet.  Les  femmes,  les  jeunes  filles,  les  enfans,  toutes 
les  personnes  nerveuses  doivent  en  user*  modérément ,  284. 

Thé  de  la  Nouvelle-Hollande ,  1 ,  460. 
Thé  des  Apalaches,  II ,  184. 

Thlaspi  ,  1 ,  234. 

Tblaspi  alliacé,  236. 

Tblaspî  bourse  à  pasteur,  Aid»  ^ 

Thlaspî  r  uUivc ,  235. 
Thlaspi  des  champs,  237. 

Thym,  m,  148. 

Thym  h  grosse  téte,  161* 

IV.  38 , 
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Thjm  commun  ,  III,  148.  —  Plautc  aromatique ,  médicinaie, 
économique  et  culinaire.  —  E^u  vulnéraire  spiritueuse ,  eau  de 
Cologne;  leurs  propriétés ,  leurs  usages ,  151-153.  — Thym, 
astaisonnemeot  des  AUiéaiens ,  154.  —  Miel  du  mont  Hy- 
mètef  mid  de  Mariionne  parfaméi  par  le  thjm  ,155. 

Thym  des  Alpes ,  161 . 

Ihyiii  dvs  champs,  HiO, 
Thym  taux  on^an  ,161. 
Thjm  mastichine  ,162. 
Thym  poivre,  161 . 

Thym  serpolet  y  156.  Plante  du  médecin,  de  l'économiste  et 
de  rh<>mme  friand.  Remède  eéphaliqae  des  anciens ,  157.  — 
Employé  dans  les  campagnes  contre  la  eoqnelnelie  ;  sa  pré- 
paration, 158.  —  Parfum  des  Athéniens,  159.  *— Le  ser- 
polet doiiue  un  goût  exquis  à  la  chair  des  nioutons ,  des 
lièvres,  des  lapine.  Virgile  yeut  qu'on  le  plante  autour  des 
roches  à  miel ,  160. 

Thym  à  grande  fleur ,  162, 

Thym  calament,  163. 

Thyn  népéU,  165. 

Tbtmbre,  III  ,103. 
Thymbre  en  épi ,  ibid, 
Thymbie  verticillé,  104. 

THYPHACÉES,  IV,  156. 

TILUGÉES ,  1 ,  353. 

TiUenl  argenté,  354. 

Tilleu^  à  larges  feuilles,  ihid.  —  Vcrlns  calmantes  des  diverses 
espèces  de  tilleul.  Eau  de  tilleul  ,  boisson  des  femmeiî  ner- 
veuses, hystériques,  des  hypochondriaques,  357.  —  Anecdote 
médicale,  358. 

Toque,  III,  188. 
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Toque  des  Alpes,  III ,  190. 

TOBDTLE  ,  II ,  443. 

ïordyle  de  la  PouîUe  ,  244, 
Tordyle  officîoal,  243. 

TOKNENTILIK  ,  II  ,  7. 

Tprmentille  droite ,  6.  —  Plaïae  anièrc ,  acerbe  y  aslringente ,  8. 

—  Manière  tle  l'administrer,  9-10. 
Tormentille  couchée,  11. 

TjtBBLB  des  Alpes,  II,  128. 

Trigonelle,  II  y  129. 
Trigonelle  lenu-grec ,  ibid, 
Troshe,  II,  489* 
Troène  commun ,  ibid. 

TKOPÉOLÉËS,  1,301. 
Tbvpfe  ,  IV,  444. 

Truffe  comestible,  ibid. — Ses  variétés,  445.  —  Culture  des 
truffes,  446.  —  Analyse  chimique  des  truffes;  leurs  pro- 
priétés, leur  préparation,  449.  — Truffes  à  k  piémontaise , 
450.  —  CoDservation  des  truffes,  451. 

Truffe  du  Tvrol ,  453. 

Truffe  grise  ,  452.  —  Elle  croît  en  Piémont ,  et  en  Dauphiuc  , 
auprès  de  la  fameuse  Chartreuse  de  l'Isère.  Recherchée  pour 
son  odeur  vive ,  pénétrante,  alliacée.  —  Truffes  du  Fiémomt 
h  la  Aossini,  452. 

TUBÉRACÉES,  IV,  444. 

TUUPIFÈRES,  1,128. 

Tulipier  ,  ibid. 

Tulipier  de  Virginie.  Son  écorce  est  anère  «t  fébriiîige,  129^ 
ToLiPB,  IV,  105. 
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Tulipe  de  Gessner,  IV,  105.  —  Elle  a  produit  d'admirables  va- 
riétëft  par  la  culture.  Tulipomanie  des  HoUandaû,  Ses  bulbes 
sont  mucilagineuses  et  nutiitim^  108. 

Tussilage,  II,  343. 

Tussilage  eommiiii,  iM-^  Plante  utile  dans  le  tmitement  4^ 
seropliules.  Observations ,  345^48. 

Tussilage  odorant ,  349. 
Tussilage  pétasite,  348. 

U 

ULTs,iy,345. 
Ulvedliée,  347. 

Ulve  comestible ,  345.      ÂHment  des  homines  et  des  bestiaux 

dans  les  régions  ilciUea  du  iSord ,  34G, 
Ulve  digîlée ,  349. 
Ulve  laitue  y  ibid^ 
Ulve  ombiliquée  ,  ibid. 

Ulve  palmée,  346.  Alimentaire  ainsi  que  les  espèces  précé- 
dentes* I^es  babîtans  pauvres  de  l'Ëcosse  et  de  l'Irlande  s'en 
nourrissent. 

Ulve  sucrée ,  348.  —  On  en  (ait  nne  excellente  bonîllîe  avec  du 

lail.  Ses  leuilles  se  couvrciil  d'une  substance  douct  el  cristal- 
line qui  remplace  le  sucre  chez  les  habîtans  de  l'ïilaude. 
Appelée  par  quelques  vojageurs  canne  à  sucrt  de  l'Océdfl, 

URTIGÉES,in,409, 

USNÉE,  IV,  314, 

Usnée  barbue ,  315. 
Usnée  entrelacée  »  314- 
Usnée  fleurie ,  316* 


YAL£RIANË£S,II,378. 
VAiiaiAiiB,  i^d. 
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Valériane  des  Pjréiiécs,  II ,  280. 
Valériane  ntird  celtique ,  279. 
Valériane  officinale  ,  278. 

Valériane  phuy  279.  —  Toutes  les  valérianes  se  distinguent  par 
une  grande  analogie  de  |Mropriétés.  La  valériane  officinale  est 
la  plus  estimée.  Ses  principes  chimtqaes  ,  280.  —  ^n  action 
sur  Foiganisme  et  particulièrenBent  sur  le  système  neirenx  f 
ibid, — Ses  propriétés  fébriftiges.  Mamèrede  Tadmiiiistier,  981. 

Vatxisnèee,  IV,  40. 

VaUisnère  en  spirale  »  iàid. 

Vakille  ,  IV,  57. 

Vanille  aiomati4uc  ,  5S.  —  Son  fruit ,  connu  sous  le  nom  de 
Vanille ,  est  un  des  plus  agréables  stîmulans  du  Nouveau- 
Monde,  bes  propriétés,  ses  usages,  59-61.  —  Tablettes  de 
vanille,  pastilles  excitantes ,  sorbet  de  Perse ,  62-63. 

ViBBc,  IV,  349. 

Varec  à  verrues ,  355. 

Varcc  écarlnte ,  plante  tinctoriale  pouvant  remplacer  dans  nos 

teintures  la  cochenille  du  Nouveau-Monde,  356. 
Vaxee  gigantesque ,  357, 
Varec  nageant ,  Hid* 
Varec  rose  marine ,  iW. 

Varec  vermifuge ,  350. — Pbmte  précieuse,  connue  sons  le  nom 
de  Mousse  de  Corse,  Remède  populaire  contre  les  vers.  Pré- 
parations diverses,  351.  — Sjmptômes  vermineux,  faits  pra- 
tiques ,  352-354. 

Varec  vésiculeux ,  354.  —  Plante  économique ,  donnant  une 
grande  quantité  de  soude  par  la  combustion ,  355* 

VSLAR,  1,208. 

Vélar  de  Sainte>Baibe ,  îBid, 
.    Vébr précoce,  209. 

VËKB£NACÉ£S  III,  195. 
Vergk  d'or,  II,  237« 
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Verge  d'or  commune ,  II,  237. 
Verge  d  or  du  Canada ,  238. 

Verge  d'or  toujours  verte ,  iàid^ 
•  Véaoïf iQDE  ,  III ,  37. 

Véronique  à  épi ,  45. 

Véiooi^iie  jBë«abiiD|&  »  43. 
'  V4r»i(k|ii«  eoaeli^ ,  40. 

Véronique  otiicinaie ,  37.  —  Plante  autreluis  hrl  renoittiDOs*  ^es- 
propriétés  et  sa  préparation ,  39. 
Véronique  mouron ,  44. 
Véroniiiae  tenerîette ,  42« 
yenreine  à  trois  Mlles ,  III,  198. 

Verveine  oflicinale  ,  195.  —  Herl>€  sacrée  des  Grecs  ,  des  Ro- 
mains et  des  Gauloid,  196.—  Cérémonie  magique  peinte  par 
Virgile,  i^ùl.  —  Verveine  jadis  employée  par  les  magiciens  et 
les  sorciers.  Abus  des  topiques  de  venreine  «  197. 

YiGME,  I,  288. 

Vîgne  cultivée,  ibid.  —  Propriété  du  raisin.  Excellent  fruit  pour 
les  bjpocbondriaques ,  les  hémorroidaires ,  les  phthisiques , 
pour  les  personnes  d'une  constitution  sèche,  irritable,  sujettes 
à  la  constipation ,  ete.,  290-291.  Raisiné  f  confiture  saint 
et  économique.  Sa  préparation»  892.  —  Vin.  Ses  propcîétéi 
et  ses  usages  »  293^297.  Vinaigre  de  vin ,  rare  »  souvent 
remplacé  par  Vacide  pyro-ligneux  ou  yinaigre  de  bois.  Pro- 
priétés du  vînai*^.  Assaisonnement  simple ,  agréable  et  sa- 
Inbre ,  298. —  Alcobol»  eau-de-vie.  Usa^e  et  abus  des  liqueurs 
alcoholiques  »  299. 

VIOLACÉES,  I,  379. 

Violette  ,  ièid, 

Violette  odorante.  Description  de  cette  aimable  fleuri  279-281. 
— Ses  vertus  adoucissantes  et  anodines.  Fait  pratique,  38j^.— 
Ifanièrc  de  Tadministrer,  386. 
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Violette  canine ,  1 ,  387. 

Violette  tricolore.  Plante  ntSk  dins  le  traitement  des  aficctious 

cntonéesy  388-390. 
Violette  ipëeacnanlia ,  391. 
Violette  à  petites  fleurs,  392. 

Vipérine  ,  II ,  Ô44. 
Vipérine  à  feuilles  de  plantain,  545. 
Vipérine  des  Pyrénées ,  ibid. 
Vipérine  commune ,  544. 

Z. 

Zédoaibe  ;  IV,  70. 

Zëdoaire  arrondie,  i^iV. -^Racine aromatique,  ftere, stimulante. 
Employée  jadis  par  quelques  viens  goutteux.  Manière  de 
radministrer,  7S. 

Zédoaire  galanga ,  ibid. 
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